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Перед вами не простая поваренная книга. В необычных, соблаз 
ных, дразнящих воображение рецептах удивительным образом со 
ся привычные продукты и современные кухонные приспособлен 
древними, проверенными веками способами приготовления пищи! . 
ровки блюд — вот в чем настоящее колдовство! Мудрые советы 
кулинарного мастерства, изложенные в этой книге, помогут раз 
товить поистине волшебные яства, 

Почти все представленные здесь блюда приурочены к 
праздникам или событиям, Традиции и опыт многих поколе! 
эти кушанья особым, мистическим смыслом: 


152р(03) — 98 


В память 
о Скотте Канингеме, 
Который знал истинное значение 
словосочетания «еда для ума». 
Он был одним из самых 
бесценных подарков Создателя 
этому блестялцему поколению 


ПРЕДИСЛОВИЕ 


Большинство современных писателей не имеют возмо; 
сти долго размьшлять над своими книгами — они рабо 
заботятся о семье и выполняют другие обязанности. 
учитывать и сумасшедший темп жизни в наш компьютер 
век. Написание книги требует колоссального внима 


делами. Знаю это по себе: в тот год, 
печаталась эта книга, я была окружена 
людей. Хочу сказать им всем: знайте, я о вас не забь 
просто не имею такого права ведь без вас моя ме 
никогда не стала бы реальностью. 

Но, наверное, самое важное — поблагодарить чита 
оторые нашли время написать мне, прислать мне 
нтарии, поделиться новыми идеями. 


Б 


все перечисленные слова расположить в 
виде пентаграммы, то ее стержнем окажется любовь, вдох 
новленная внутренней духовностью, Оттененная талантом и 
дополненная гирляндой других прекрасных чувств. И именно 
дом — а особенно очаг — становится местом, где все эти 
качества получают развитие. 

Кухня всегда ассоциируется с домашним очатом, семьей, 
смехом, вкусной едой и занимает особое место в сердце 
каждой хозяйки, которая не без основания гордится тем, что 

оящая волшебница на своей кухне. Женщины одина- 
пао Баек ся и творческим успехам, и провалам, которые 
ково. радуют этом месте и, как круги по воде, расходятся 
А. аправлениях. Вот почему «кухонная магия» 
по жизни во всех напр 


1 
менить и обогатить вашу жизнь. 
аметно из 

может нез 
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Ос 
ство — 


ных т 
Ы 
є енты. Такое однажд 
нию вашей души в эти памятные моменты. Тако вовсе 
я 2 ї 


то наве зня на мысль 

ошло и в моей жизни, и это навело меня на пи 

произ С зских кулинарных рецептов. диз 
написать книгу магических кулинарных я, а 

Нет ничего печальнее, чем обнаружить накану собыс 


: че одать на стол, кром у ПЕЕ, 
нибудь оа ни од магического смыС 8 серо. 
и 0 события, мы не готовим к нему специаль от. 
того и и. к этой проблеме серьезнее, можно со Е 
тЫ то-нибудь подобающее случаю. ЕЯ. ыы 
рить ч такое творческое чутье, подкретлейноеаа у е. 
АН я хочу передать вам. А необычнь А 


8 


гея Я ва Этих страницах, помогут 
Рекомендует Ио ‘иногда очень неплохо 
Почти Ся поиграть © едой. 
определены с, ТЕЧ окон: приурезеаа Е 
БаЗдникам или событиям. Традиции и опыт 
смыслом; ез наделяют Эти кушанья особым мистическим 
вею процедуру м крайне важно внимательно проследить 
х приготовления. 
рес. Е ео заметили, что почти все хозяйки мешают 
Угие блюда по кругу, Многие даже не замечают 
так происходит само собой, Однако согласно земледель- 
ческим суевериям ряда регионов перемешивать еду во время 
“ | приготовления следует только в том направлении, в каком 
& | движется по небу солнце — это придает ей особый вкус и 
2 | полезные качества. Многие ранние культуры, особенно кель- 
и тская, приспосабливали все культовые церемонии к солнечно- 
" му циклу. Подобные традиции существуют еще с древнейших 
времен, когда солнце было символом тепла, безопасности и 
времени охоты. Данная информация стала неотъемлемой частью 
наследственного кода людей. Особенно показательны в этом 
смысле традиционные молитвы перед принятием пищи. Таким 
образом человек выражает благодарность природе за ее дары 
и просит ее благословения и затциты от болезней. Вот еще два 
примера, иллюстрирующие тесную связь истории кулинарии. с 
историей ‘человечества: я 
5. Основные занятия древних людей — охота и ‘собиратель- 
ство — определили сущность древнейших „заклинаний, религиоз- 
| ных церемоний и даже социальных ролей. Усовершенствования 
Ў во всех этих областях вели к усложнению способов приготовления 
на и. Новые приемы, которые оказывались полезными, мето_ 
С | (2 передавались из поколения в поколение = так. появились 
особые семейные церемонии и обряды, где каждый ингредиент 
действие имели символичаскоа  апазекис шоа 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА | 
© 


Э=5010рые старинные хроники сохранили для нас много 
них рецептов. Если какое-то блюдо имеет особое знач 
влияет на развитие духовных качеств и на весь стиль у 
человека, это обязательно отражено в рецепте Историче 
знания, заложенные в подобных записях, очень важных 


ненно порадуете ее, приготовив какое-нибудь греческое олю; 


’ М это лишь один пример того, как при помощи кулинария і 
можно развивать магические навыки и к тому же ублажа 
друзей и домашних вкусной и в полном смысле этого сло Ча 
волшебной едой. Если вы хотите больше узнать 06 этом, 
обратитесь к приложению 2, в котором описаны некоторые С 


детали различных суеверий и гаданий 

В книге собраны преимущественно сезонные магические 
блюда. Шо возможности, я включи: 
символическом значении отдельных 


в рецепты сведения 
составляющих. Чтобы 
получить более детальную информацию по данному аспекту 
загляните в приложение $ 
Вы заметите, что некоторые блюда содержат очень необыче 
ные ингредиенты. Когда я собирала рецепты для своей книги, мне 
пришлось готовить и пробовать многие из таких кушаний, 
не повторять ошибок предыдущих авторов. Интересным прим 
ром могут служить блюда из цветов, богатые витаминами 
‘минеральными веществами. Они откроют перед вами новый 
вкусовых ощущений Если вам поначалу покажется, что 
есъедобно;, преодолейте себя, ведь люди употребляют цветы 
{ со времен древних греков. Шо вкусу они напоми 
гие известные травы и овощи и к тому же придают гото 
У очень красивый вид и приятный аромат. Однако 
ны: у некоторых людей возникает аллергическая | 
Также очень важно, чтобы в них не было пестив 


Используйте эту поваренную Ц 
Уту: аните все рецепты во 
я пища постепенно ста! 


аждой главы оставлены чистые стра 


ЛАСТЬ 1 Б. 


Помощники магической 
кулинарии 


гид более гЯтҮНЪІ 
Часы, проведенные в счастливом ожидании, более турт 2 


чем, достигнутое наслаждение. 

= = 7 2 е "6061 кусу, 

Сначала “вроде бы готовим блюдо то свое му вкусу 
о гото ся само. 

а в конце получается, что оно готовится само 


Оливер Голдсмит 


Пригогповленце пищи порождает магию 


Про 
росто ‘иметь Мысли — то осе самое, что собирать цветът 
думать — значит сплетатъ их в гирлянды. 


Мадам Сютчайн 


Покупая эту книгу, вы, очевидно, надеялись, что ее 
автор обладает прагматичным, реалистическим взглядом на 
современную жизнь, но с небольшой оговоркой, поскольку 
магия является занятием для избранных. Однако зта книга не 
похожа на те, которые читают по особым случаям — магия 
давно стала неотъемлемой частью повседневной жизни, осо_ 
бенно всего того, что касается пищи, А 

Рука 06 руку с магией идут чувелва. Подобная чувстви- 
тельность впервые открывается у людей, живущих в гармо- 
нии с природой Наши предки а 0 в творении 
мира, в них самих содержатся ве детельства широты 

ста в нем. 


Магическа 
которые распространяюте 
в жизни. Однако) научитьс 

приходится 
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и 
е 


пытаясь найти искомый ингредиент или уникальный (9 
подходящий для определенного магического действа, ? 
Щель данной главы — помочь читателю овладеть кулинар 
ным искусством с точки зрения магии. В этой сфере 
каждого человека очень таинствен и интимен, как и у наши 
предков. Несмотря на то что воплощение 52090 идеа- 
лов — одна из сложнейших сторон повседневной жизни, внол 
не естественно позволить этим аспектам бытия развиват 
и шириться, чтобы стать источником и нашего физического 
о ая какое-либо блюдо, вы о 
просто разные ингредиенты, но некие метафизич и 


только материалом для утоления голода, но и источником 
развития внутренней духовности | 

Шоскольку всем нам иногда приходится готовить, поч 
бы не использовать это время с максимальной пользой? 
раз, стоя у плиты, я спрашивала себя: что у меня есть для 


данного блюда и выйдет ли из этого что-нибудь удббовари= В 
мое?” Но очень скоро я поняла: для магических 0. от в 
пригодится все. Единственное ограничение — ваше вообра 


ние и продукты, которые есть в наличии. 


Вы можете не только наполнить обычные прод 


магической силой, но также имеете возможность вы 


рать их с учетом символического значения. Шрос 
примером является приготовление яблочного пирога 
ритуала Самхай. В церемониях Хеллоуина яблоки испис 

сь для прорицаний в течение 


из приведенного ниже рецепта специ 

трав предусматривает наличие в 
< ингредиентов; корица приносит 
лагосостояние и Укрепление 


В остальном то, каким получится пирог, зависит только 
от вашего воображения. Перед тем, как его печь, благосло- 
вите все продукты. А когда будете «заплетать косичку» 
наверху пирога, произнесите заклинание. Для украшения 
слепите из теста какой-нибудь магический символ и положи- 
те его сверху. Теперь остается поставить пирог в духовку и, 
когда он станет золотисто-коричневым, нарезать его ломти- 
ками и подать на стол. 

В сожалению, самой большой ошибкой является недопо- 
нимание и даже преуменьшение „роли кулинарной м 
Ничто. не может быть. дальше от истины. Простота вовсе 
не означает незначительность и неэффектив: вность, так. же Р 
как сложные (Фандаддизеркивини ша шаазн ас 

5 ном магическом воздействии. Ни 
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Многие из нас находятся под влиянием современні 
концепций, гласящих, что для большей эффективн 
магические действия должны быть сложными и таинствен 
ными. В связи с этим уместно вспомнить, что раньще 
колдунов и волшебников называли знахарями. Наши предкі 
не могли покупать магические продукты или приспособле. 
ния в магазинах, но их магия не была менее действенно; 


или значимой. М все эти несложные традиционные маги | Н 
ческие секреты мы можем использовать в наших мистичес- но, | 
ких действиях. р чале 
Трудно в двух словах объяснить несведущему человеку, кухн; 
как начать осваивать кулинарную магию, потому что не прост 
существует точных правил, инструкций и заклинаний, нием, 
высеченных в камне, которым непременно нужно следо- вили 
вать. Единственное, что могут предложить вам поваренные| деток 
книги, отой маленькие секреты и идеи, на основе Коло сто е 
рых вы сможете создать свои рецепты магических блюда комна: 
Как и в любой другой области, система взглядов каждою (для 
` человека, его магическое воздействие так же уникальны, могли 
как и его индивидуальность. И подходы разных людей выпол! 
каждому этапу приготовления пищи будут отражать э1т0) ству), 
многообразие, хранил 
Когда-то люди полагали, что приготовление пищи семейн 
Чисто женский удел. Но это вовсе не является аксиомой При 
Если в патриархальных обществах и считалось, чй0 ВОГО ж 
работа на кухне — «женское дело», то почему современ Мена п 
ные мужчины не могут получать от нее Удовольствие! очага | 
Некоторые лучшие в мире повара — мужчины, и их 1 поддеря 
праву можно назвать прирожденными кулинарами, как Угаенет 
многих женщин. 


В доме. Поэтому магическ, 
с мужественностью, 
ляется для мужчин пре 


ая кулинария более а 


ленные | 
‚ кото- 

блюд 
аждого 
альны 
одей в 
ть 910 
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ВОЛЩЕБНАЯ Кухня 


Основой 

60 1 ў 

ЕА ое ое святости является. любовь, 
ои — гуманностъ, а воплощением — 

хорошее, что есть в ллодяж. 


Натаниел Эммонс 


все 


Не так дав- 
но, еще в на-- 
Чале ХХ века, 
кухня была не 
просто помеще- 
нием, где гото- 
вили пищу, . но и 
детской (поскольку 
это была самая теплая 
комната в доме), классной 
(для детей, которые не |) 
могли ходить в школу и 
выполняли работу по хозяй- 
ству), а также местом, где } 
хранились и передавались 
семейные традиции. 

При строительстве но- 
вого жилища во все вре- Б 
мена прежде всего определялось и обустраивалось место 
очага. В сельскохозяйственных местностях огонь в домах 
поддерживался постоянно, поскольку считалось, что если он 
угаснет, то с ним вскоре уйдет и любовь Другими словами, 
очаг был сердцем каждого дома. р 

Очень отрадно, видеть, Как наши современники медленно, 

возрождают древние обычаи, У немногих из нас 
но уверенно стоящие печи, которые топятся дровами 
в домах есть на что ощущение святости кухни поте 
элб зешананир, остается теплым уютным помещени, 
Кухня по-пр риша. заниматься простыми земными делам 
где можно не толь твенные действа. 
но и с А кухню, прочувотв 


„но 


‚ таине 
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я 


‘больны, Раздражены или просто не в настроении, 


самые спокойные и уравновешенные люди в мире, бу, 
не в духе, не смогут сдержаться и, скорее всего, нано, 
продукты своей негативной энергией. Магическая кулина] 
Не слишком отличается от других ритуальных дейс: 
кроме того, что в конце вы получите съедобный резуль 
Это значит, что нужно быть .особенно осторожным и ое 
рительным; вам предстоит создать продукт, одинаково 
лезный и для души, и для тела. 


Неред совершением магических кулинарных обрядов чисто 


$ 
вымойте кухню. Если в поле вашего зрения находят 
остатки пищи, пакеты с едой, уберите их, чтобы они 
отвнекали внимания. Накройте столы или полки чистыми 
полотенцами поставьте несколько свечек, свежие букет 
воскурите благовония и откройте окно, если на улице 
очень холодно. Освежите все внутреннее пространство, ч 
бы вы могли сфокусироваться на своих магических действиях. 

Лополнихельно можете благословить помещение и обра- 
иться к вашему доматннему божеству (см. приложение 1) 
самое главное: всегда помните, что рит 
ние пиши должно приносить у 
Шоэтому, чтобы добиться наилучшего результата, выбир 
те такой день недели, когда несколько лишних м 


проведенных на кухне, не слишком помешают вашему В 
писанию, 


уальное приготовт 
довольствие и расслабле: 


ВЫБЕРИТЕ СЕБЕ ПРАЗДНИК 


Когда ужодялт, старые обычаи ш правила, 


@ новые еще не утвердились, 
ии теряем комтас, направляощлий нас. 


Эдмунд Бьюрке 


‚я прочитала очень интересную | 


' Е исследовал м 


вали 
множ 
блюд: 
подде 
магич 
Мн 


м проницательности и справедливого 
несомненно, являются необходимыми 
авителя. Когда печется хлеб, он подни- 
няет волшебный аромат. За ужином 
еб с членами вашей семьи и совместно 


Распростра 
можете разделить хл 


произнести молитву за мировых лидеров. 


'А как насчет местных традиций? Изучив историю края, вы 
узнаете о многих местных древних праздниках. Хорошая 
хозяйка превратит такой небольшой праздник в настоящее 
событие для всей семьи — она может провести экскурсию по 
родным местам, связанную с этим днем, и закончить его 
традиционными блюдами. Другими событиями такого рода 
являются сельскохозяйственные праздники, ярмарки, фести- 
вали искусств и ремесел и тд В любом случае есть 
множество поводов приготовить праздничные волшебные 
блюда. Так небольшими усипиями вы постоянно будете 
поддерживать в своем доме м вокруг него особую ауру 
магической энергии. 

Множество продуктов принесли людям славу и богатство 
и стали для определенной территории символом, что послу- 
жило поводом для особого ры схе перечислены 
некоторые такие р а более подробная информация 

(0) у 
содержится и святого Шарлеманя (Франция): на- 

Е = Легенда гласит, что дочь святого Ш. рлеманя 

залойзнара чила своего суженого в тюрьму. г 

обманом заклю Е м 

л впасть в гнев, на следующий д 

того чтобы вт рак в постель и н 
_ Эта история дает рише зе 

т. М 


ных Штатах Америки кукуруза. 


В > КУДА БСОХ 


———— 


к сделать фасолевый салат и посадите хотя бы один боб 
Фасолину около вашего дома, чтобы удача сопутствое 
вам весь год. 
% Тибетская масленица: середина февраля. Из сливочно 
масла вырезаются фигурки различных буддистеких бог 


жеств и раздаются людям на следующий день послі Е 
традиционной молитвы, чтобы принести в их дома богат- З 
ство и процветание. Интересно отметить, что на Тибете Е 
очень популярны масляные лампы. В современных услови и. 
ях можно приготовить масляный пирог и украсить его’ ребе 
зеленой посыпкой — это обязательно принесет вам уда при; 
в денежных делах. кры» 
% Праздник кленового сиропа (Вермонт): проходит в апреле | проц 
Обычно он ассоциируется с кленовым сиропом, конфетами» скон 
и другими сладостями. По-моему, этот праздник олицетво- благе 


ряет все самое сладкое и приятное в нашей жизни. 

:а Фестиваль лобстеров (Новая Шотландия): конец июля» 
Отмечает окончание сезона рыбной ловли. Это практичес 
ки то же самое, что Праздник урожая, только в данні 
случае подаются разнообразные блюда из рыбы в благо 
дарность богам и богиням моря. Я 
г Разделение сыра (Швейцария): отмечается в сентябре. 
этот день крестьяне, которые в тече- 
ние года хранили и выдерживали 
сыр в общественных сараях, пробу- 
ют и делят его, вознося молитву 
своим богам. Этот праздник — удоб- 
ный случай поделиться со стражду- 
щими, 

а Морковное воскресенье (Шотлан- 
дия): отмечается в сентябре. Морковь 
обирают, связывают в пучки и 


на 


износятея особые молитвы и зак- 
Шотландцы верят, что та- 


реле 
тами 
2тВ0- 


тюля! 
иче 
‚ном 
лато: 


оре 2 


КУЛИНАРНОЕ Колдовство 
А 


но отмечать этот 


ТОвить разнооб праздник и сегодня, например, приго- 
разные морковные блюда: тлазиррван шуди 
морковь, морковный пирог, морковные кексы и тп Для 
лее сильного магического эффекта можно использо- 
вать символы — обереги и амулеты, ассоциируемые У 
шотландцев с морковью, а также рассказадьзили оны 
старые баллады, 
Вы можете 
в вашей 


сами 
местности, 
ребрышках и ку 
придумать 

крылышек». 


придумать праздник пищи, популярной 
Например, мы часто едим говядину на 
риные крылышки. На основании этого можно 
забавный праздник «Торжество ребрышек и 
Говядина всегда была 
процветания, а к} 
сконцентрировать вес 
благополучия и 


символом достатка и 
зылья —символом свободы. Поэтому можно 


ь праздник на пожелании финансового 
удачи. 


МАНЫ дедг са КОЛДОВСТВА = 


оме того, в нашей жизни есть множество ва? 
тельных моментов: дни рождения, юбилеи, оконч: 
‘учебных заведений, приобретение домашнего животно 
встреча старых друзей, поступление на новую работу и 
° Шочему бы не сделать такое событие красочным и запом 


й 


нающимся, приготовив для этого особую, символическую, п 
пищу? Другими словами, сами создайте себе праздник! ку 
Выберите день, который вы посвятите своему божеству, Пав: 
Чтобы постоянно чувствовать себя в контакте с ним, почаще ны 

готовьте в его честь магические блюда. 
На Западе не принято посвящать божествам особых дней, яв. 
а на Востоке такая традиция существует уже тысячелетия. ВО 
Например, в Китае отмечают Праздник кухонного божества, жи 
во время которого гостям предлагают сладости и устраивают" пут 
торжество в честь хранителя дома. ви 
Если вы захотите организовать подобный праздник, разуз- МАРЕ 
найте о всех его символах и атрибутах. Из какой страны он тия, 
происходит? Какие растения и животные с ним ассоциируют- НОЕ 
ся? Здесь вам поможет информация, содержащаяся в прило- 290188 
жении 4 Сопоставив эти сведения и ваши собственные изыс КВт 
кания, вы сможете устроить поистине волшебный праздник | к 
у гиче; 
рте 
ВЫБОР БЛЮД 

а 

Хороший обед ублажает сердце и оттачивасту разум. аа 
Джон Доран Ваще; 


е выбрали день и повод для торжества? Теперь 
› Что подать к столу. Независимо от того, какие 
етесь готовить, примените свои магические 
чтобы сделать их красивыми и полез 
ся напряжение и ‘дискомфорт, 
ения тармонии овощной. 


в 2з планирования праздничного меню 
во всеобъемлю, я. №ще древние вавилоняне твердо а 

цее влияние фаз луны на любые события 
жизни человека. Они разработали сложную систему замера 
лунного цикла, его негативных периодов и времени наиболь- 
итего блатоприятствования. Эти открытия определили направ- 
ления исследований в данной области на будущие тысячеле- 
тия. В качестве довольно общего справочника по этому 
вопросу используйте приложение 6, где собраны различные 
астрологические ассоциации из оккультных и магических 
книг. Астрологические гороскопы на каждый день и час, 
влияние фаз луны и другую подобную информацию можно 
почерпнуть из ежегодных магических альманахов и астроло- 
гических календарей. 

Лучше всего тотовить магическую пищу в период прибы- 
вающей луны, когда повышается творческая и ментальная 
активность. Можно дополнить привычные сезонные блюда 
символическими продуктами и кушаньями, подходящими к 
вашему торжеству по астрологическим характеристикам дня 
и часа, а также фазам ен ы аныд 

Современное разнообразие пр да ау т ващу зада- 

больше выбор, тем легче приготовить что ни 
чу Чем тое и в то же время приличес: 
вкусное, прос трите ваши любимые рецепты и под 
МОЎ А если вас что-то не 
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==——0 


ство может быть 
простым и сло. 


в запасе доста 
точно времени и 
вы хотите пора 
зить своих гостей, 
великолепно! Но если 

ваш день расписан по мину. 
там, ограничьтесь одним изыс- | 
канным магическим блюдом — гарниром либо закуской — я 
вложите в него все свои магические знания и умения. | 


ИНГРЕДИЕНТЫ 


Казкдое проявление материи явлаетс: 


я частичкой Вселенной, 


тпаю же как и один листпочею — частъ всего мира. 
Джон Лаватер | Чт 
Отдельные продукты являются основными составляющими, 
магической кулинарии. Вы смешиваете ингредиенты и т0 Ж 
самое происходит с заложенной в них сакральной энергией, Сам 
духовная энергия, которую вы привносите, чтобы добить@ кое чу 
экелаемого результата. Но даже хо у є 


рошо разбираясь в старинн! 

традициях, съедобных и лечебных травах, вы вряд ли так. 

осведомлены о значении ингредиентов, содержащихся в рецеп 
Ваш жизненный опыт под 


№». скажет вам дополните 
значение продуктов, Такая символическая интерпретаци: 


едиентов исходит из «ритуала» вашей жизни. 109 
я на список ингредиентов, подумайте, 
унты: именно для вас, и используйте их 

просмотрите пр 


интуиция. Д 
Ков указывают н 


Дуктов и их использование ст 
внутренний голос 


дцать самых авторитетных источни- 
а определенное значение конкретных про- 


рого по назначению, а ваш 
подсказывает совершенно другое и это 
чуветво довольно сильное, то следуйте именно ему. 

Определив все необходимые ингредиенты для магического 
блюда, благословите их. Некоторые люди произносят для 
Этого краткую молитву, другие возлагают продукты на 
алтарь домашнего божества, Можно просто наполнить ингре- 
диенты сакральной энергией, представив их окутанными 
определенным цветом (например, красный цвет символизи- 
рует любовь). Вы можете избрать любой из этих способов 
или изобрести собственный в зависимости от того, какой из 
них более созвучен вашей душе. 


ВАРИАЦИИ И ДОБАВКИ 


Что бъ то ни было, оно будет пресным и неинтересным, 
если его не тритравитљь разнообразием. 


Френсис Бэкон 


Самый важный элемент кухонного колдовства — творчес- 
Уровень мастерства часто зависит от этого 
кое чутье. вства, во многих из нас заложенного, но не 
внутреннего чу а. его раскрытия необходимы практика, 
АЕ и. Шозволяя себе немного поэкспериментиро- 
успехи и оши у а. каждый из нас сможет с уверенностью 
вать, в и ее и оригинальные блюда. # 
готовить самые > окспериментировать с рецептами. Но | | 
Я очень люблю эк‘ ни казались в первое 
они вам р ВО " 
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в тесто положить щепотку корицы, имбирь, лимонную 
Е апельсиновую цедру, то их привкус в конечном прод 
будет едва уловимым. В супы, тушеные овощи и мясо мож 
добавить немного орегана (душицы. — Рёд!), и тмина 
и эстратона == эти травы почти не меняют вкус н е 
придают ему «изюминку», Не так важно, и В 
измените рецепт — главное, чтобы кушанье получило ъ съе 
добным и соответствовало вашей магической шо. 

В качестве иллюстрации приведу такой пример: если в 


= 3 
рецепте содержатся специи, О а и 4 аа 
вы хотите, чтобы блюдо ЕСЕ ЯОЙ здорова ааа Е г 
их на корицу и имбирь — символы чистоты и из] . Вот к 
еще два примера: | сям 
га Вы готовите соус, в рецепт которого включено вино, Е 
но сакральное назначение блюда требует, чтобы алкоголь м 
в него не входил. Замените вино яблочным соком или хат 
сидром. Для магических целей вообще гораздо Е“ А 
использовать яблоки, а не вино А л а. 
є В тесто для кондитерских изделий часто добавляют М. 
пахту, но она символизирует природу и материю, а Е 
десерты: предназначены для пробуждения духовных си ] 


| пиро! 
Поэтому пахту лучше заменить таким же количеством 


йогурта — он полезен для здоровья и усиливает энергию ғ ар 
Более подробную информацию о замене ингредиентов вы из у 
найдете в приложении 7, Е Әд 
Очень хорошей добавкой к любому блюду могут стать] в. 
ароматизированные настои, поскольку их основой является Е. 


Варите (спагетти любви 


1 риготовленный в период растущей луны, ‘° 

осла. и итирилась ваша любовь. Если, же вы д 

рассвете, солнечный свет придаст страсть 
ой — ий а. . 


‚› добавьте в воду 


ЭСТЕТИКА СЕРВИРОВКИ СТОЛА 


Ге 
ны начинают, великое творение, 
НО только труд его завершает. 
Джозеф Джуберт 


При 
в, ў = Ыр отовленные вами блюда должны не только быть 
А Усными, но и доставлять эстетическое наслаждение. Даже 
ЮН) обычный ка то 
и ртофель можно нарезать по-разному, а из кар- 
Ви  тофельного пюре нетрудно сформовать различные магичес- 
кие символы. Пирожки, пирожные и даже мясо могут иметь 
ви  СИмволическую форму. 
Ото В средние века умение кр 


асиво приготовить, разложить 
и подать пищу 


е ценилось очень высоко и было настоящим 

искусством. Марципан могли раскрасить и слепить из него 
иУдре фигуру любой причудливой формы — миниатюрный королев- 
и. ский замок, силуэт знатного тостя или фантастического 
2. 


животного. Кур и цыплят даже золотили. Королевские 
Ию, ё повара изысканно украшали конфеты, пирожные, хлеб, 
155 СИР пироги и множество других блюд для услады взоров лордов 
тест8\ и других гостей. 
а ерй Кулинары средневековья славились своими кондитерскими 
тов | изделиями, и поэтому искусотво украшения пищи более 
: всего коснулось сладостей, поскольку их обычно подавали в 
сп? завершение трапезы. С течением времени мастерство повара 
т стало определяться умением пасхолыво изменить внешний 
ВП вид блюда и так замаскировать продукт, чтобы его невоз- 
ка” | можно было узнать. Особенно это ОНИ в викториан- 
скую эпоху. До нас дошел е и стишок © «двадцати 
четырех дроздах, запеченных рог». 
Шо-видимому, 
кий потенциал. Н 
к сложные И 
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защита, слепите из теста древнюю охранную! рунУ. Возмож. 
ности для творчества здесь практически бесконечны. 

Если какой-либо продукт или блюдо нельзя сформировать 
в нужный вам символ, можно просто выложить его на 
тарелке. Очень забавно, например, сложить из клубничек 
смеющийся рот или сделать из тушеного шпината направлен- 
ную вверх стрелу (символ завоевания). Другими словами, 
выдумывайте и экспериментируйте, чтобы пища служила не 
только для утоления голода, но и помогала в жизни! В 
приложении 6 вы найдете небольшой список символов, 


который можно использовать в приготовлении блюд и сер- 
вировке стола. 


Перед подачей блюд на праздничный стол не забудьте 0) 
последнем штрихе. Японцы придают очень большое значение 
не только приготовлению, но и сервировке блюд, тому, как 
они будут выглядеть на столе. Используйте любую возмож А 
ность для создания красоты — добавьте к блюду ветонк Мож 
петрушки, резной лист красного салата или подмешайте ў  ОРга 
нему яркие лепестки роз. На кушанье должно быть приятвб ОО 
смотреть —оно должно притягивать, манить, околдовыва ВОС 


Лзобое красиво украшенное простое блюдо 
становится праздничным и торжественным. 


Филипп Мессинджер 


Атмосфера праздника играет очень важную роль — она 
может или помочь вам, или разрушить все ваши усилия по 
организации торжества. Например, вряд ли вы подадите 
любимому торт в форме ‘сердца и бокал ароматного шампан- 
ского при флюоресцентном освещении и быстрой ритмичной 
музыке, от которой закладывает уши. В романтической интим- 
ной атмосфере даже телефонный звонок может сильно навре- 
дить. Поэтому подумайте об обстановке праздника заранее. 

Прежде всего перенесите все встречи и важные разгово- 
ры и попросите друзеи не звонить вам в определенное 
время. Поразмышляйте и 0б украшении комнаты. Необходимо 
как следует убрать ее, чтобы беспорядок Ва не беспокоил. 
В комнате должно быть ато орошо вписыва- 
ются в интерьер свежие цветы, особенно если вы не забыли 

т ком языке цветов. Чтобы создать интимную атмос- 
о магическо е свечи, расставьте изящные корзиночки с 
ШИ оформите стол, на котором будете Ужинат 
МИ с собирается компания друзей, л т 
о стол, чтобы людям не приходил 


‘лько в сидящего напротив, 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
Е Е 


г строение, 
пространства. Уют и комфорт поднимут Пот и троса е, 
тогда праздник наверняка получится волшебным и ина; 
югцимСя. | 
= аздни 
Особую атмосферу создают традиционные в А ми 
блюда и подарки. Еще лучше, если подарки т Е жно 
съесть. Например, на Святки неплохо а рхо 
печенье, которое символизирует радость и защ Д на 
свадьбу приготовить корзиночку с засахаренными орехами 
символ изобилия и процветания. После тяжелой острой пищи 
подайте освежающие мятные «монетки», которые тола 
усилят удовольствие от мясных блюд. Это самые простые 
примеры того, как традиционным кушаньям можно придать 
особый магический смысл. | 
Чтобы красиво оформить п 
печенье и другие 
точкой. Если мешочек выглядит не очень полным, добавьте 
празднике, поэтому приготовленный вами сувенир будет 


е крест-на- 

крест четыре полоски газовой как показано на 

рисунке. На середину положите конфе | 
красивой лен 

немного «начинки». Шриготовьте побольше 

чтобы гости могли унести их с собой 

еще долго радовать ваших гостей; | 


таких подарков 


| 

сладости. Концы соберите вместе и свя . 
= | 

Многие люди любят хранить подарки как напоминание 0 


цвет 
одно 
добіг 
ные 
воть 
чесно 
красн 


Ци 
В 


стака; 
чение, 


і друге 
ОИ лен 
добавь 
одарко 


Нани, 
р. б? 


ВАЖНЫЕ МАГИЧЕСКИЕ ЭЛЕМЕНТЫ _ 


п 4> 
Понимание у А 
РАСТИ, является, неотъемлемой частью того, 


70 её созерцаетт, 
Кристиан Бови 


Существует множество способов украсить блюдо и напол- 
НИТЬ его особым магическим смыслом (большая часть деталь- 
ных рекомендаций дается в приложении 6). В этой главе я 
предлагаю вам лишь несколько идей —они вам пригодятся, 


когда вы будете знакомиться с приведенными ниже рецептами. 
Цвета 


Блюда можно скомпоновать в красивую композицию по их 
цветовой гамме. Ужин чаще всего состоит больше чем из 
одного блюда, поэтому, подобрав кушанья по цветам, можно 
добиться определенного магического эффекта. Например, крас- 
ные помидоры с зеленым салатом символизируют выносли- 
вость, голубоватая вода и белый рассыпчатый картофель с 
чесноком — здоровье и защищенность, оранжевая морковь и 
красный перец — интуицию и всевозможные идеи и фантазии. 


Цифры 
В рецептах ингредиенты всегда отмеряются ложками, 
стаканами, граммами. Количество имеет немаловажное зна 
чение более того —в нем заложен магический смысл. Сим_ 
волику цифр можно использовать и при подаче блюда на 
стол — положить на тарелку определенное количество ложек 
гарнира, веточек зелени, ломтиков мяса и тд, Например, 
5 РЕ 6 іцулить близость уехавшего далеко друга, нужно 
21 столовую ложку супа. А перед матаескими обря- 
съесть 5 кусочков моркови, чтобы усилить проница- 
дами съешьте · цию, Таким образом, если а 
тельность и интуи части, используйте магию 
можно разделить на ) Я 


еривании проду. 


ч 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
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сих пор помню, как в детстве я просыпалась от аана 
свежеиспеченных булочек, которые пекла моя ед 
когда приезжала погостить. Шоэтому и сейчас от а. - 
ния вкусного завтрака я просыпаюсь © ОО ве сай Д 
На мой взгляд, чем острее и ароматнее магичес ас ЗН ие 
тем лучше. А тем, кто соблюдает диету, ае со 
продукты на пару и использовать только неострые С а цг 
И хотя запахи воспринимаются достаточно индивидуа д8) 0, 
определенный букет специй наполнит вашу а И 
ваемым благоуханием и понравится Во гостям. © анаа 
к этому достаточно ЕВЕ ВАМИ | Л Д а. тару 
щуо атмосферу и объединяет людей. Также неплохо расста- 
вить по дому букеты из цветов, листьев и прянои зелени 
От малейшего дуновения ветерка волшебный арол удел 
разноситься по всем комнатам. 


Музыка и песни 

Специальные песнопения и магическая муз 

сконцентрировать и направить І 

определенное русло. Есть м 
особых случает 


помогают 
тую энергию в 
о песен для 
например песню 
«Упавшие зерна вырастут снова- 
очень хорошо петь, когда выше 
хлеб. Щесня как бы «под» 
бадривает» хлеб, чтобы он х05 
рошо поднимался, а заодно 
усиливает и нашу энергию. 
Многие современные ме 
лодии тоже неплохо подх@ 


дят к подобным ситуациям 
Работ: К 


ая на кухне можей 
ь или слушать в 32 
и любимые песни 
магическим дей 
адают сакральн 


напеват 
писях ваш 
Сильным 
ствием обл 
мантры. 


А. Е 


ваш 
ем 


помогае 
мергию ! 
есен 2 


МАГИЧЕСК я 
АЯ КЛАДОВАЯ . 
БЕ Баара 


дию, а Уж ес А 
ли 

ваше хорошес аи НИКОГО нет, пойте смело — пусть 

ем и радостью! Роение и музыка наполнят кухню весель- 


Визуализация 
В кухонной 
Ж ной ма 
свет. В первом с уальные категории: символ и 
при приготовлении блюда необходимо 
постоянно представлят, я А 


ть определенный символ и пользоваться 
кухонными принадлежное 


смыслом 


тии есть две виз 


тями, наделенными особым магическим 
(см. приложение 5). Например, раскатывая скалкой 
тесто, повторяйте про себя слово «плотность» и представляйте 
ето, чтобы ваша жизнь стала более контролируемой. 

Во втором случае вообразите, что от ваших рук и инстру- 
ментов исходит яркий свет, наполняющий продукты. Его цвет 
может меняться в зависимости от магической цели. Некоторые 
люди считают, что лучше почувствовать и представить, как свет 
в виде прямых, ярких лучей исходит от них самих. 


Знахари и кулинария 
Давно известно влияние старинных традиций на способы 
приготовления пищи и застольные обычаи. В каждом суеве- 
рии и примете есть доля здравого смысла и засака магии. 
Например, в деревнях матери дают своим детям нолоки, так 
как считается, что они «отпугивают доктора». С точки зрения 
современной медицины это, конечно же, нелепо, но нельзя 
отрицать и то, что яблоки необыкновенно полезны для 
организма. С магической точки зрения употребление свежих 
яблок концентрирует позитивную энергию, сушеные яблоки 
поддерживают хорошее самочувствие, а сердцевина придает 
уверенность в себе. Вот еще Вы аа 
за. По английской традиции, поговорка «усть горит домаш- 
я имволизирует желание позаботиться о семье и 
НИ очаки, © такие слова можно произнести над свечой 
друзьях. Сегодня й лампой, освещающей нашу любов 
или даже ря всегда использовали для гаданий или 
Домашний го хозяйки смотрели, в виде какого, 
прорицаний. > таются сгоревшие угли, и. интерпрети 
символа располаг я для этого можно испо) р 


Сег 


Е СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
А < = 


{В некоторых районах Англии еще в начале К: к 
было принято перед тем, как войти в дом; к Г та 
маленький подарок домовому. Эта традиция ид ще с 
времен Древнего Рима, когда люди та 
яйцом, поливали вином и тихо просили домовых 
защите. = 

ав. Англии верили в существование хобов = 
домовых, охранявших домашний очаг и кухню. Чтобы хобы 
постоянно находились в доме, хозяйки ставили наам 
блюдце со сладким молоком и клали кусочек хлеба: | 
Считалось невежливым толкаться и суетиться у пли 
пыс это могло не понравиться домовому, помешать ему; 
Шоэтому надо было обязательно попросить у домового 
разрентения похозяйничать на кухне, чтооы не испортить 
с ним отношения. 


Считалось плохой приметой покупать веник в мае, эт 
могло «размести всю семью». Шо традиции, в Англий 
продавцы веников в мае отдыхали. До сих пор веник 
считается символом чистоты, порядка и 
®Хлеб всегда почитали как 
Поэтому ни в коем 
хлеба, иначе удача по 


изобилия. 
символ мира и достатка 
случае не выбрасывайте остатки 
кинет вас. Лучше отдайте крошки 


мейные традиции, это упрочит Е 


ким образом пыта 
= алу ог сырым 
лись оберечь свой дом. Они смазывали пор трым 


С; 


или І 
тоже 
время 
лемой 
Та: 
право 
на то 
которо 
суетли 
минуте 
дары р 
с 
необхол 
онечн: 
есть в‹ 
Говоря, 
Утолени 
вс; 
Летнего 
что она 
ТРацезы 
трих — 


МОЛИТВА ПЕРЕД ЕДОЙ 


Что бы ни а похожи на молитву. 
©`тело, душа всегда стоит на коленях. = ^ 
Виктор Гюто $ 


Сл . 
ак С Ерс а слово «молитва» как «обращение 
тоже можно ЕЕ оэтому медитацию и Басыла духов 
время приготовления о Раа т Молам 

2 ищи или перед едой является неотъем- 
лемой частью кухонной магии и колдовства. 

Такие формы обращения к богам имеют несомненное 
право на существование в современном обществе, несмотря 
на то что. слова кажутся нам забавными, а божество, к 
которому мы взываем, нелепым. Мы настолько заняты и 
суетливы, что совсем забыли о благодарности, а в такие 
минуты останавливаем свой бег, благодарим Создателя за его 
дары и наполняем пищу особым магическим смыслом. 

(© точки зрения метафизики мы усваиваем только то, что 
необходимо нашему телу и разуму, а остальное отбрасываем. 
Конечно, это не значит, что, благословив пищу, мы можем 
есть все сладости, которые попадутся под руку. Иначе 
говоря, молитва превращает процесс наполнения желудка и 
утоления голода в акт поклонения богам и благодарности им. 

Я всегда храню в памяти бесценные слова моего восьми- 
летнего сына: «Господи, спасибо тебе за эту пищу, потому 

очень нравится». В приготовлении магической 
здофова мне более важного, чем этот последний 


т ничего 
трапезы не рности сынов божьих своему Создателю. 


штрих — слова благода | 
СВЕДИТЕ ВСЕ ВОЕДИНО 
‘изнь не так уж коротка, ТЕ 

в ней о - осто снарада 


Ралф. 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
С 


гостей С момента, когда гости войдут в дом, и до того, кар 


изящно сервированный стол, вкусные закуски, роско 
блюда, мелодичная музыка, уют и комфорт. 

На протяжении всей истории человечества люди гордилиа: 
своим гостеприимством. Например, в Аравии У бедуинов 
существовал такой обычай: гость мог пользоваться защитой 


залог того, что его компания будет безопасной и приятной 

В средневековой Германии, если в дом приходил путеше- 
ственник, особенно более высокого общественного положе 
ния, хозяин должен был накормить его и обеспечить защиту, 
Если в семье не было подходящей еды или надежных 


стражников, то хозяину следовало позаботиться об этом, что 
было не так-то легко, особенно в 


части безопасности на 
средневековых дорогах. Поэтому хозяева нередко всячески 


демонстрировали гостю, что они рады его видеть, но 
старались уклониться от оказания подобных услуг. 

Сейчас у нас тоже не всегда есть возможности и средства 
принлтв костей (так, как хотелось бы, но это вовсе 
означает, что мы должны нарушать законь 


на стол дорогие, изыскан 
ее современные хозяйки придерживаются дев 
роще, тем лучше». Поэтому не расстраивайтесь, | 

’ 


енные макароны с сыром вы вложили 


ЧАСТЬ р 


Процесс Кол довситва 


Обеденнъиїй ст Ол, вокруг 


которого сидят голодные гости, 
с детским нетерпением взирающие на бллода, 


из простого обеденного стола превращается в алтарь. 


Симеон Странски 


Ч холодные блюда 


Все, кто желает обрести радость и достичь совершенства, 


должны пройти все его стади. г 
Ощущение счастья рождается во вторую очередь. 


Мадам Сютчайн 


Изначальное назначение закусок и холодных блюд — 
возбудить аппетит. Но сейчас закуски представляют собой 
нечто большее. Они, как и раньше, подаются перед основ- 
ными блюдами, но могут использоваться и самостоятельно. 
На сакральном уровне закуски подготавливают дух к приня- 
тию последующей магической темы. 


Хлебные палочки для постоянства 


(предварительно разморозить 
согласно инструкции’ 
упаковке), 

1 взбитое яйцо. 


По 1/3 стакана тертого сыра 
о 
пармезан и романо, 
ста ка 
1/4 стакана сухого ав т 
1 упаковка замороженног 
‘дрожжевого теста 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


е 


Разрежьте тесто на полосочки шириной 1,5 е оде 
растяните их за концы. Из полосок (сле ЕЕС фор 
символ любви или придайте им любую дру, С ЕВ у 
согласно вашим целям, Положите печенье на СЕЕ теч 
ный маслом противень и выпекайте в духовке 6 
15—20 минут до золотисто-коричневого цвета. 
Выход: примерно 24 штуки 0 
а: в ое от магических целей вы можете 
заменить начинку и изменить форму печенья. Для очищения 
используйте красный перец, чеснок и укроп, для гармонии 
и здоровья перед выпечкой смажьте печенье медом. 
Магические соответствия: печенье усиливает энергию и 
вдохновляет любовь. 
Праздники: вы можете придать печенью любую формув 
зависимости от содержания торжества. 


Тосты для канапе 


10 кусочков любого хлеба (толщиной 8 мм) 


ару, в тостере или в духовке 
200'С; разложите на чистый 
периодически переворачивая, ді 


та. б 
а. Разрежьте хлеб на квадратикй 


ЧЗНЪЬим наполни 
2леба по своему 


ее начинки 
Редст, } 
ешо, 22216, что 


Съ 
В. ДР 


специ 
посвя! 


100 г с 
дру 


ком 
1/4 ста 
комі 
1 чайна 
масл 


Вил: 
и раст 
перец 
Этой нг 
миндаля 
Выхс 
Маги 
Стремле: 
разе 
вие Ден 


ЗАКУСКИ-АМУЛЕТЫ д | 
И холодны БЛЮДА 


Горячце Сырные канапе 


специя, используемая для 


очищения, на К 
оаа ИИ Ц свадъбал и праздниках, 
100 г сыра бри или любого 1/4 стакана порубленных или 

друтого мягкого сыра порезанных ядрышек 
комнатной температуры, 


миндаля, 
порошок карри, 
соль и перец, 
тосты для канапе 

(см. предыдущий рецепт), 

Вилкой разомните сыр и смешайте его со сливочным 
и растительным маслом. Добавьте карри, миндаль, соль, 
перец и взбейте смесь в однородную массу. Намажьте 
этой начинкой тосты и украсьте цельными ядрышками 
миндаля. 

Выход: примерно 3/4 стакана начинки 

Магические соответствия: земля и домашний очаг, 
стремление к цели, очищение, энергия и любовь. 

Праздники и другие поводы: Белтан`, Летнее солнцестоя- 
ние, День святого Валентина. 


1/4 стакана сливочного масла 
комнатной температуры, 

1 чайная ложка растительного 
масла, 


Рыбные канапе 


Во многих легендах рыбы и люба. гапо аа 
Является сакральной пищей о. Е. 
Она непосредственно соприкасается р. ащ 
ком Рыб и духами оранта ем) активизиру. 
© Редисочным или морским соусом а дон 
ет творческую энергию, а лимон с 202 
Ш 
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2 а Е 
1 стакан крабового мяса щепотка перца 2а атра мас 
или любой отваренной и 1 столовая лоя А пол 
размятой рыбы йогурта или сала о 

т Я ит 

: и, 
1/2 стакана редисочного заправк ео С ЧО Е 
или морского соуса, тосты для кана л 
а 
немного лимонного сока, Ў 
=, паб иясо, соус, ли- 
В небольшой миске смешайте крабовое мя ус, е 


монный сок, перец и достаточное количество о Б чтобы 
масса стала однородной и хорошо размазывалась. намажьте 
начинку на тосты. 

Выход: 1 стакан начинки 

Магические соответствия: изобилие, руководство, вы- 
носливость, осведомленность, элементы огня и воды, защи- 
щенность. Раг 

Праздники: Новый год, Самхай — когда солнце 
в знаке Рыб, Сретение. 


находится 603ле 


на пр 

15 гу 

Оливковые канапе ака 

Столој 

г 2 упа 

т `В магических ритуалах для тела и волос часто исполь: А 

о оливковое масло как главное составлялощее арома, га 

ро 8 ‘масел. А в библейской легенде про Ноя прямо Цол 

к , оливко К р 
ГЕ 60е дерево считалось сил 


( ‘волом надежды Шу 
блоде зеленый Чвет, оливою сил 


1 банка (225 г) 


вок Банах и измельченных 
З р 
измельченного отқа перца, 


Тосты для Канапе (см, с. 40). | 


олу Івоқ, 


смешайте вид 


Кой пла 
‘истенции, Добањ НЫ 


намажьте на тосты, 
Магические соотв 
духовным целям, 
Праздники ц 
равноденствие; и 


нициация", 


Канапе со шпинатом 


Ранъше шпинат, обычно выращивали женщины, живущие 
таходий 60зле дома феодала. А теперь каждый может посадить его 
на приусадебном. огороде. 


115 г любого сырного пагитета, 1 чайная ложка лукового 


1 стакан сметаны, порошка, 
1 столовая ложка майонеза, 2/3 стакана: тушеного, отжатого 
1/2 упаковки овощной смеси для и порубленного шпината, 
р стой супа, тосты для канапе (см. с. 40), 
о] 
У: ар Положите сырный паштет, сметану и майонез в неболь- 
Тоя пр” шую миску и вымешайте ручным миксером на средней 
над”, скорости. Добавьте шпинат, луковый порошок и зза Все 
. р хорошо перемешайте до однородного состояния: оставьте 
уе"? массу в холодильник на 2 часа, Начинку, можно подавать как 


торячей, так и холодной. Намажьте массу на тосты. Это 
, 
блюдо подают и как овощную У 

Выход: 2 1/2 стакана начинк ий 

Вариации: смесь приобретет новы 

а а, 1 
если о шпината вы положите сырую или 
брокколи. И.” Абед и 
агические соответствия: у Г 
о из множества вариантов, 

ругие поводы: ДІ 


й 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
& 


Канапе с огурцом 


В далеком ХІХ веке любой ти/тешественнию в Англии видел 


У 00рог торговцев, продающих огурцы. Этот овощ был 


любим и, знатью Скандинавии, огурцы там подавали солены- 
ми ‘или маринованными. 


По 1 стакану натурального 1/2 очищенного и мелко 
йогурта и сметаны, порезанного огурца среднего 

1/2 упаковки измельченной размера, да 
зелени для заправки, тосты для канапе (см. с. ). 


1/2 чайной ложки сухого 
измельченного укропа, 


Смешайте в небольшой миске йогурт и сметану, добавьте 
зелень, укроп и огурец. Поставьте массу в холодильник на 
2 часа. Намажьте этой начинкой тосты и посыпьте сверху 
сухим базиликом. Подавайте канапе холодными. 

Выход: начинка для 12 кусков хлеба (48 канапе) 

Вариации: вместо огурца можно использовать пророщен- 
ную фасоль и побеги молодой зелени как украшение. Эт 
олюдо концентрирует ваше внимание на здоровье и духов- 
ной стороне натуры. 

Магические соответствия: й 
щищенность. 


Праздники: Королевский день ячменя 
яблони. 


350 г измельченного 


Д 
А" Т овоо мяса, 2 столовые ложки белого вина, 
в : стакана р чай 
ощ Х ЕА хлебных крошек, то ная ложка горчицы, 
ге ИНОЙ ложку ломтиков сырого бекона, 
измельченного чеснока, Разрезанных на 3 части 
І столовая ложка свежего каждый. 
зеленого лука или 1 чайная 
Ко ложка сухого, 
1 Средь 


Смешайте б Й 

а в небольшой миске крабовое мясо, хлебные 

< 4 р › чеснок и лук. В отдельной мисочке смешайте вино 
и горчицу. Вылейте заправку в крабовую смесь и мешайте, 

анет однородной и немного липкой. Если 


масса получится слишком сухой, добавьте еще немного вина. 


Поставьте ми 


ет ску в холодильник на 1 час. 
рат Когда фарш охладится, разогрейте рашпер. Слепите из 
ОЛЬНИМ фарша шарики диаметром примерно 3 см. Оберните каждый 
те свер шарик кусочком бекона и закрепите его зубочисткой. Разло- 
жите рулетики на противень, чтобы они не касались друг 
пе) друга, и поставьте на рашпер на расстоянии не менее 12 см 
тророй от нагревательного элемента. ОСжариваите о 15 ми- 
не, нут, периодически переворачивая до тех пор, пока бекон не 
гену станет немного хрустящим, а крабовый фарш достаточно не 

У прогреется. 
я С. 

пений о ЕВ, защита от негативной энер- 


е внутреннего) сакрального виде- 
ей гии, здоровье, просветлени утр 
ЦВ 


орская магия. 
ни еинкарнация, м 
м Фестиваль света, День памяти, День старых 


танцев, Самхай, Фестиваль Ахеса. 
, 


«55е 


Яичные рулеты 
(Китай, Япония) 


В древних кулинарных 
свидетельств упот 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


с 


2 столовые ложки растительного 


по 1/2 стакана мелко 
масла, порезанного зеленого 
3 стакана мелко порубленной и измельченного репчатого’ 
курицы, говядины или рыбы, лука, 2 
3 измельченных зубчика 1/4 чайной ложки имбирного 
чеснока, порошка, 


5 т ростков фасоли, 
стакан измельченных 
каштанов, 


1 упаковка оберток для рулета, 
1 взбитое яйцо, 
растительное масло для жарки. 


22: 
1 


Разогрейте в сковороде растительное масло и обжарьте 
на нем курицу и чеснок. Жарьте до тех пор, пока куриное 
мясо не станет белым. Добавьте ростки фасоли, каштаны, 
реичатый и зеленый лук и имбирь. Все хорошо перемешайте 
и жарьте примерно 2 минуты, пока ростки не станут 
мягкими. Снимите сковороду с огня и удалите лишнюю 
жидкость. ы 

Разложите на столе одну ооертку, а 
влажной тканью, чтобы предотвратить высь 
лите на обертке примерно 1/2 стакана массы. ‘Аккуратно 
приподнимите концы обертки и положите их поверх начин- 
Ки; кончиками в центр. Сверху помажьте яйцом и скатайте 
рулетом: Повторяйте эту операцию с остальными обертками, 
пока не израсходуете всю начинку. 

Налейте в сковороду растительное масло на глубину 6 см 
И разогрейте его до 175'С. Обжаривайте в масле по 3— 
рулетика, перевернув их 2 раза, примерно 3 минуты 
орчицей, темным, кисло-сладким или 


другие накройте 
тхание. Распреде- 


ить рулетики, 


стан 
лишнй 


накрот 
аспре 
ккурай 
х наші 
ската 


Фруктовая чаша изобилия 


Многие философы прошлого считали, что. мед помогает 
практически во всех случаях жизни. А фрукты во всех 
цивилизациях считались даром богов и были вакнейним 
атрибутом всех местных праздников. Густая заправка из 
Чогурта способствует гармоничному смешенилю энергий этил 
дву2: составлятощих. Я љлоблю подавать фруктль в качестве 
закуски, потому что это легкая, освежающая, обогащенная 
энергией тица. Но въ можете положилть в это бллодо не все 
перечисленные фрукты или, наоборот, добавить новые. 


2 спелых тонко порезанных 2 апельсина, разделенных 
банана. на дольки, 
по 1 Ре (225 г) ломтиков 3 стакана шариков из дыни 
ванных любого сорта, 


ананасов и консервиро: 
мандаринов, 
очищенные и порезанные 
ломтиками киви, вЫ 
‘яблоки (по 2 штуки), нк" 
а порезанной клубники, = УЕ еді 


1 оланан черини, и 


2 стакана винограда, 
1/4 стакана кокосовой. 
500 г ванильного й 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


9 
| 

Смешайте в большой салатнице все фрукты (с (йогуртом Я 

и медом. Чтобы вкус блюда настоялся, поставьте его на ночь п 


В холодильник. 


М. 
Выход: 16 порций о 
мож 
Секрет: из некоторых фруктов, например яблок, чо 
вырезать различные магические символы. НЕ 
Магические соответствия: духовность, общение, друж- 1: 
и. 
ба, здоровье, приятные встречи и счастливые случа тт гру 
Праздники: Весеннее равноденствие, Неделя Алоха, Пер- 
вый понедельник года. Ш 
2 
воп 
Жареные макароны 
Макароны ш рис являются основной пищей во многих 
семьях, особенно на Востоке, где мясо едят крайне редко й 
объиино в бллода его кладут только для того, чтобъ отите- 
лить, втус. Л: 
ощлут 
450 г вермишели, по 1 чайной ложке лимонного а 
2, стакана оливкового масла, сока и соевого соуса, " 
1 измельченный зубчик чеснока, 11/2 чайной ложки сливочного 9 
2 измельченные зеленые масла, 4 стак 
а ковицы, по щепотке имбиря и перца, ха 
2 г свинины без костей, свежий порезанный зеленый 1 С 
(в) Й ИК: ак. 
порезанной кубиками, лук для украшения, тақ, 
тол, 
подсоленной воды сварите 1 Мас: 
15 минут). Слейте воду й 67 Эме 
жном кухонном полотенце или мы 


ти. Налейте в 9 


чтобы впиталосв 


макароны 
мясо и посыпьте зеленым луком 


ло. Выход: 8 порций закуски и 

ь Вариации: чтобы вк 
уң ным, Уменьшите колич 
И. 


‚ Пер ви 
л 
агические соответствия плодовитость, экономия, за- 
щищенность. 
Праздники и другие поводы: День Земли, Фестиваль 
вопросов; ежемесячное подведение баланса. 
многи Фаршированные 
едко \ виноградные листья 
отте 


Любая частъ виноградной лозы, ассоциируется с вином ш 
ощущением праздника. Греки называют бллодо из фарширо- 
монно® ванных виноградных листљев долма. 


очного 2 стакана куриного бульона, 1/4 стакана смородины, 
4 столовые ложки сливочного 1/2 стакана кедровых орешков, 
Ент 1/4 (стакана лимонного сока, 
терца! 1 и а по 1/2 чайной ложки паприки 
еный ее Ложки оливкового и специй по вкусу и корицы, 


| 20—30 промытых и обсушенных 


масла, 
> виноградных листьев. 
овар 1 измельченный зубчик чеснока, Р 


дў 675 г мелко порубленной 
баранины, 
11/2 стакана измельченного 


, " 175'С. Налейте в небольшую кас 
о. жите сливочное масло и р 


бульон, 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
* 


В большой сковороде нагрейте оливковое масло вместе в 
чесноком. Обжарьте на нем баранину до коричневого цвета? з 
Добавьте лук, смородину, кедровые орешки, лимонный сок, д 
паприку, специи и корицу. Жарьте на среднем огне, мосто- В 
янной помешивая, примерно 5 минут. Затем положите рис л 

На каждый виноградный лист положите примерно 8 
1/4 стакана фарша. Сверните листья конвертиками и’ полоз ду 
жите долму в большой глубокий сотейник. 

Запекайте блюдо в духовке примерно 45 минут. Подавай- 


те горячим, дос 
Выход: 20—30 фаршированных конвертиков 
Магические соответствия: роскошь, магические ритуа- юбу 
лы в честь Диониса, процветание и торжество. дни 


Праздники и другие поводы: День дураков 1 апреля, День 


птиц, Праздник Юпитера; перед любым магическим дей- 
ством. 


1 чайная ложка соли 
, 
Столовые ложки мелко 
порезанного зеленого 


лом! к 
сорта. "ТИКОВ сыра, 


домашний сыр, 
Намажьте этой 


положите на тосты, Разложит 
духовке примерно 8 минут, 
Выход: 12 порций 
Магические соответствия: 
дость сексуального соединения, 
Праздники и другие товодь 
юбилеи, помолвка и обручение, 
дников; приход нового времени. 


е их на противне и запекайте в " 
пока не расплавится сыр. 


романтичность, любовь, ра- 
процветание, 

': День святого Валентина, 
большинство весенних праз- 


Фаршированные трибы 


Грибъ всегда были лакомством для элиты, но несмотря 
на это они постоянно упоминаются в волшебнъцс сказкат 
ш фольклорных сказаниях каю непременный атрибут магии 
и колдовства. Грибы использовали в различных ритуалах, 
члпобъ узнатъ свою судьбу и сблизить ллодей. 


у е ложки м 
| Шо 2 столовые ложки 2 еа СЕ и мелко | 
измельченного сливочного поруоленного репчатого | 
лука, | 
анного зеленого 
НЕ СЕЕ 3/4 стакана хлебных крошек, 
ЗВ соль, 


копченого бекона, 


ножек перец, , 
1/4 Берра порубленных ло 
грибов, 


а 12 небольших ломтиков сыра. 
174 чайной ложки сухого тмина, 


30’С. Растопите в сковороде стол; 
масла и обжарьте 
‘репчатый лук 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


С 
каждый гриб положите ломтик сыра. Запекайте блюдо 15 а 
минут и подавайте к столу горячим. Р: 
Выход: примерно 1 порция 
Вариации: вместо шляпок грибов можно использовать 
помидоры, из которых удалены семена и мякоть. Тмин можно ли 


заменить розмарином и добавить 1/3 стакана тертого сыра 
Это блюдо символизирует любовь. 

Магические соответствия: сила, волшебство магии, СВЯ 
психологическая устойчивость. 

Праздники и другие поводы: Праздник костров, Праздник 
урожая; перед гаданиями и прорицаниями. 


а 
1 Шты трт орё ри 
Л ча коричневого сахара 50 овар марга 
Ложки натерњ і" 1/2 стака А О; 
ЧедРы апельсина тертой стакана жар бльсинового (сок Зых 
з еных 
м Орехов или фун Е веле КВ 
Оложите в 3 ор “Н 
небо, не (ИЯ 
синовы ЛьШ 7 в 
саха! Й соки нагревая кастрюлю, сах зал За 
Сахар полностью а те смесь, постоя ар, цедру и апеле та 
творится, ео помешивая, пой Ж И 
З 
52 орехи и доведи? тие р. 
9 


Выход: 2 1/2 стакана 
Магические соответс 


Персидский маринад 


В Иране (современное название Персии) необыкновенно 
популярен этот простой метод маринования различных 
овощей — баклажанов, лука, репы, свеклы и огурцов. Считает- 
ся, что, благодаря своему кислому вкусу, маринады улучшают, 
пищеварение людей, страдающих ожирением. Именно в Пер- 
сии некогда возникла идея, будто пристрастие к соленому у 
женщин свидетельствует о беременности. 


По 1 стакану бланшированной 2 измельченных зубчика 
цветной капусты, порезанной чеснока, 
бланшированной моркови и 2 1/2 чайной ложки соли, 
измельченного сельдерея, щепотка имбиря. 


1 1/2 стакана яблочного уксуса, 


Замочите овощи в воде и поставьте на ночь в холодиль- 
ник. В отдельной миске смешайте уксус, соль, чеснок и 
имбирь Положите овощи в двухлитровую банку и залейте 
маринадом Закройте банку и поставьте в холодильник 
мариноваться на 3 дня. 

и = пробланшировать овощи, доведите до 
мс и ся положите овощи и варите на медленном 
ате, з = 1. Снимите кастрюлю с огня, слейте к 
огне 3 минуть: © 


ой водой. а 
о анте снижение веса 
е вете. 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
ЕЕ ИННЫ 


Ржаной хлеб с укропной икрой | 


Это оригинальное бллодо можно подавать ш ‘на обычный 
06е0, ш для гостей. Оно легкое и необыкновенно вкусное, 
Росаной хлеб символизирует, дружбу, а укроп вдохновляет и бе 
сблиэкаетт людей. 


Се 
ла 
1 батон ржаного хлеба, 1 1/2 чайной ложки чесночного ОЙ 
225 г сметаны, порошка, 
1 упаковка сухой смеси зелени 1 лист салата, т 
для салата, 1 1/2 чайной ложки сухого В 
1 столовая ложка измельченного или 1 столовая ложка 
сухого укропа, измельченного свежего О 
немного вустерского соуса, репчатого лука. Л 
Смешайте сметану, майонез и соус до однородной конеи- І 
стенции. Добавьте салатную зелень, укроп, чесночный поро- 
шоқ и лук. Накройте миску крышкой и поставьте в холо- 1 
дильник на 1 час. Икра будет еще вкуснее, если оставить ее з 
в холодильнике на ночь. ВИЛЕ 


Чтобы подготовить хлеб, срежьте с него корку примерно арик 
на 3 см и аккуратно выньте мякоть большими кусками, 
чтобы образовалось довольно широкое и глубокое углубле- ое] 
ние. Наполните его укропной икрой (по желанию можно треу: 


сначала выложить дно салатным листом). Обмакивайте хлеб Маги“ 
в икру и ешьте, 


вить к нем пользовать яичный хлеб и пригото- Се 
У кунжутно-маковую икру: вме ы е 806 
ЖитТе по 1 столов место укропа пол э І 
ас ОИ ложке семян мака и кунжута 1/2 

р с . = А 
любовь Е 007тветствия: дружба, мир, заци ость Ва. 
в процветание. Шзищени изме 2 
Мраздники: эт ё Л 
5 это б, б: 
- 1юдо подходит Для любого случая. Мугу 

э 


85р 


пиотландское название палто 


в 


Ки, 


1 3/4 стакана блинной муки, 

3 чайные ложки сахарного 
песка, 

по 1/2 чайной ложки соуса 
тартар; молотой корицы 
и молотого имбиря, 


1/4 стакана сливочного масла, 
1 чайная ложка трикла, 
1/4 стакана молока или трикла. 


Нагрейте духовку до 190°С. Смешайте муку, сахарный 
песок, соус тартар, корицу и имбирь. Измельчите масло 
вилкой или в кухонном комбайне и смешайте с молоком и 
триклом. Добавьте муку и замесите тесто, чтобы оно отставало 
от стенок миски. Слегка вымесите тесто на посьшанной мукой 
поверхности и раскатайте на толщину 2 см. Вырежьте из теста 
треугольники или любую другую форму в зависимости от 
магического назначения, Разложите лепешки на смазанном 
маслом противне и выпекайте примерно 10—13 минут, 

Е а вас нет блинной и то добавьте 
в обыкновенную пшеничную и чаиной ложки соли и 

Й пищевой 9 
ит лабаты в заки 372 ета 
Е альный экстракт. Чтобы, 

измельченной клубники и минд 


Ё 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
о ® 2 


Магические соответствия: домашнии оча 


шотландским богам. 


г, поклонение 


Праздн 
Праздники: Белтан, Зимняя церемония Жопи, а р ИК 


кухонного божества. 


примерно в начале ХУ века. 


140 г замороженного шпината 
(предварительно разморозить 
и отжать), 

225 г измельченной брынзы, 

1 тонко порезанный помидор, 

1 порубленная и обжаренная 
луковица, 

по 1/2 чайной ложки сухих 
укропа, базилика и орегана, 


вых іоберток Смешайте в небо. 
помидоры, лук, укроп, б, 
ной миске взбейте сл 
поверхность оберток яу 
начинку. Заверните ко 


го состояния, любовь, 
Праздники: П 
руда, Праздник 


ичной смесью 
нцы оберток, 


Порог со шпинатом (Средиземноморье) 


Обычно зеленый цвет штината ассоциируется с дене т 
Ли. Впервые ацтишиналт стали употреблять в пили в ерси 


1/2 чайной ложки 
измельченного чеснока, 

6 пищевых оберток, 
разрезанных пополам, 

1/2 стакана растопленного 


ом 
сливочного масла, 
1 взбитое яйцо. 

Ц 17: 
инструкции на упаковке пище | 
льшой миске шпинат, брынзу, 986 

азиликаореган и чеснок, В отделы Укр 
ивочное масло с яйцом. Смажьте пер 
и выложите на нее О 
чтобы они сошлись В Е 

з 


З 
= 
го 
5 
7 
а 
5 
© 
5 
& 
Е 
= 
ё 


ены 
Перш По 1 маленькой банке 450 г консервированных маслин 
маринованных огурчиков без косточек, 
и маринованного белого 225 г оливок, 
лука, 8 стеблей сельдерея. 
кај Сырная начинка: 
1 упаковка (225 г) размягченного по 1/2 чайной ложки сухого 
м, плавленого сыра, укропа и чесночного 
ого 2—3 капли желтого пищевого порошка, 
красителя, 1 чайная ложка сухого 
1/2 стакана мелко порезанного или 1 столовая ложка 
зеленого лука-резанца, измельченного свежего лука. 


Смешайте плавленый сыр и пищевой краситель — он при- 

‹е пи" даст начинке приятный желтый цвет. Добавьте лук-резанец, 
б рй Укроп, чесночный порошок и репчатый лук. Все хорошо 

ей перемешайте и наполните этой смесью стебли сельдерея и 
9 я оливки. Разложите все продукты в виде солнца. 
5 ыход: 4—6 порций 

И ета волшебство огня, мужские 
атрибуты, усиление качеств лидера, внимание и логическое 

й 
суальности: 

В мыш. бострение сек Е 
Юю и 06 тени е, Праздник знамен, Рождение солн- 
раздн ; 


ца; Летнее солнцестояние. 


Суперсмесь на закуску 


2 ей нп 

Сухое соленое печенье было самой ПО на 

посвященных солнцу фестивалях — ему П пора 

символическую форму. С того момента, Я О а 

индейцев, атрибутом этил праздников стал тае 

еще задолго до того кукуруза ПОО а 
провидения, изобилия ш жизненной силы. Ц 


от, зла. 
бллоде усиливалоти, потенцию ш охранялоті 
$ С 
Шо 2 стакана несоленого 1/3 стакана сливочного! масла, 2 
попкорна и любых хлопьев, 1 чайная ложка чесночного (= 
р 
по 1 стакану грецких орехов, порошка; в ее 
соленого печенья в виде по 1/2 чайной ложки соли, Е 
палочек и маленьких сырных лукового порошка (‹ 
крекеров, и вустерского соуса. 


< 
Натрейте духовку до 175’С. В большой миске смешайте товя 


попкорн хлопья, грецкие орехи, соленые палочки, крекеры соль 
и разложите на противне. В маленькой кастрюльке растопи- 40— 
те на медленном огне сливочное масло, добавьте соль кори 
чесночный и луковый порошок и вустерский соус. Все С 
Хорошо перемешайте и залейте этой смесью печенье Й соус, 


орехи. Запекайт е 15 минут затем охладите р подавайте на ме 
) у еи 
2 д Дл; 


Выход: примерно 7 стаканов Е 
Магические соотв 
перемены, вынослив: 
Праздники: Ро 
праздников, Рус 


етствия: энергия, 
ость, профессионализм. 
экдение солнца, 
ские ярмарки: 


защита, крутые 


большинство весе 


Тефтели: 
1 1/2 стакана хлебных к 


рошек я га. 
1/2 стакана молока, в ак яйца, 
450 г говяжьего фарша, >. а ложки соли 
атного оре: 
1 порезанная луковица среднего 1/4 чай ореха, 
размера, ў айной ложки перца, = 
Ч чайная Й ты, 
ошка 
Это гов 0 сливочного масла. | 
Соус: 
Мас стакана мясного бульона; 1 1/2 стакана сметаны, 
ото 2 столовые ложки мясной 1 измельченный зубчик чеснека, 
подливы, по 1 капле вустерского. 
ли, 2 чайные ложки томатного и соевого соуса. 
соуса, 


Замочите хлебные крошки в молоке и смешайте их С 
ешай говяжьим фаршем. Добавьте яйца, лук, чесночный порошок, 
‚реке соль, перец и горчицу. Все хорошо перемешайте и слепите 
астопй 40—50 тефтелей. Обжарьте их на сливочном масле до 

со? коричневого цвета. ла 2. 
5 в Смешайте в кастрюле мясной бульон, подливу, томатный 
С 1 Соус, сметану, чеснок, вустерский и соевый соусы. Варите на 
Е медленном огне до загустения. В полученную массу положите 
тефтели и подавайте к столу. 

Выход: 40—50 тефтелей рй 

сааи ЕА были не слишком и 
жарки запеките их в духовке при О п 

Вариации: вместо мясного фарша Е символизировать = 
измельченный тофу. Такие тефтели буду ат, 
Волшебство лунного, света, 
Магические соответств 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
е 


Соблазнштелъная индейка 


а спе ў 
Индейка стала популярна в Европе после НА А ош 

испанцев в Мексику в начале ХУІ века. Появившис а: О ка 

индейка быстро стала лобимейшим блюдом, ее тог азы» ме 


[25 
вали «удивительная курица». Ф 
пол 
450 г фарша индей 1/2 стакана сметаны, 
Й 5 1/4 стакана измельченного р 
1 чайная ложка мелко / - = < 
порезанного чеснока, лука-резанца, К 2 ст 
1/4 стакана порубленного черный перец по вкусу, 1/4 
репчатого лука, 1 упаковка питы, 1 яй 
1/2 чайной ложки лимонного 1 тонко порезанный огурец, 
перца, 1 тонко порезанный помидор. Н 
2, измельченных листика мяты, 225 Т 
2 стаз 
Обжаривайте на растительном масле индейку вместе 0 
чесноком, луком, лимонным перцем и мятой на среднем огне, 

Э На 
пока мясо не станет коричневатым, а лук с чесноком то 
мягкими. Слейте лишнее масло и добавьте сметану, лук к: 
резанец и перец. Все хорошо перемешайте. Разрежьте пит не 
пополам, положите внутрь ломтики огурца, помидора № зр. ал 
мясную начинку. реж 

Выход: 6 порций п Сме 

; йку > Олож. 

Вариации: индейку можно заменить курицей или любый к Ож 

другим постным мясом. в Ужох 
Магические соо. 6 аре, 

тветствия: безопасно. Г Нит 

2 бе: е и. 
ключения, потеря веса. путешествие, пр огне 

Праздники и д Слив 
ругие поводы: Пр: к ‚ ОЧы 
того Брендана, Кермесс а путешествия = Ной ть 
дерландах), большинство есекних „рмарка-карнавал в А ых 

Е и летни ик о 
перед любым новым делом, х праздн но, Зари, 

я 
нир Фар 
То По 
сохае 
“том, В 
Ма, 19, 
“осим 
Ту Ус 
$. Разд, 


вою Тесто: 


2 стакана муки, 


1 стакан молока} 
У, 1/4 чайной ложки соли, 1 чайная ложка растительного 
1 яйцо, масла. 
гурец, 
омидор. Начинка: 
225 г натертого твердого сыра, 1/4 стакана обжаренного лука. 
2 стакана картофельного пюре, 
вместе { 
нем от Нагрейте в большой кастрюле 1 1/2 л воды с 1 столовой 
снокома 


ложкой соли. Смешайте муку, соль, яйца, молоко и расти- 
ану; лу тельное масло и замесите крутое, слегка липкое ВЕ) 
хьте | Раскатайте его на толщину 8 мм. Стаканом или выемкой 
2а вырежьте ровные кружочки. Т 
мида | я сыр, ЕЕ пюре и обжаренный лук. 
Положите 1—2 чайные ложки начинки в центр каждого 
кружочка, сложите пополам и защепите края. Положите 


ли зареники в кипящую соленую соду ре тоот 
Й м обжарь НИК) 
отне 10 минут: Слейте воду. Зате — 
- . Подавайте со смета- 
ВИ’ | сливочном масле до золотистого цвета. Под 


НОЙ или растопленным сливочным маслом. 7 
Выход: 6—8 порций 

Вара в качестве начинки мо сонш 
Фарш — символ процветания, а м тра 
потенции, капусту для о грибами н 
вят вареники с кислой капусто а 

отся вареники с с 


| 
СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА. 
~ СЯ Е 


д 
зы блл! 
Простое очарование овощ а. 


ени 
поможет вам излечиться от Л. 


у. С. Гилберт 


Закуска из крекеров с овощами | 


оигото- | Вт 
иск ж: при 0- 
Очень часто простую и вкусную и а а анто | 8 смет 
с то бллодо можн ая 
о пиных продуктов. са 
вить из самых досту о в: 
тодаватъ после любого ритуального обеда. Овощи помогают | торчиць 


нам приблизиться к земле, когда наши мечты и фантазии 


=4 | стакан м 
воспарили (слишком высоко. Тот же эффект дает и сыр. 


| 


| Соус: 
черешки сельдерея, Е нЕ | столовая 
ломтики моркови, 2 аа. |+ столовые 
редис, грибы, | масла 
полоски зеленого перца, кусочки сыра, | 02 е 
лук-резанец, пшеничные креке | Е 
лук-р 1 Пасты у 
л 
Икра: В неб 
225г сметаны, 1/4 чайной лож сухого Д ТИМО. о 
ва майонеза, или 1 чайная ложка свежег аачы 
стакана тертого сыра репчатого лука, те У 
пармезан а А > Й 
е Ж ды 1 упаковка смеси сухой зелени Мен Залейте 
сночного для салата. еб 
порошка, 05 си 
жар 
300 ц тет 
а В 
миске сметану и майонез д ить Кода 
Не Сыр, чесночный порошой В мури 
ЧИте, накройте к й! а 
к ой (9 Л, 
® на 1 час, Рази те Е. 


Уверенность. 
другие поводы: 


праздник, : 
°ССтановления азу и, посвяще 


после. 


РТ, Куриные крылышки С сыром 


_ Давно Считается, что КУРица приносит, Убачу и выздоров 
ление. Именно поэтому Оревние Римляне брали с собой | 
битву кур; чтобы она Удалино завершилась, у 


9 кг 300. г куриных крылышек, 


растительное масло для 
фритюра. 
"Руготи. Заправка; 
до Можн 225 г сметаны, 2 столовые ложки лимонного . 
помогаюц | столовая ложка сладкой сока, 
фантазии торчицы, 1/2—1 стакан измельченного 
1 стакан майонеза, сыра с плесенью, 
1 ш сыр. 
Соус: 
тусты 1 столовая ложқа соуса табаско, 2 чайные ложки вустерского 
4 столовые ложки сливочного соуса, 
‘масла, 


по 1/2 чайной ложки чесночного 


по 2 столовые ложки томатной и лукового порошка. 


1 пасты и уксуса, 


В небольшой миске смешайте сметану, орсицу майонез 

И лимонный сок до однородной консистенции; добавьте сыр. 

От еже Накройте миску крышкой и поставьте в холодильник на 1 час. 

«казса лейте в сковороду растительное масло на глубину не 

ее 6 см и разогрейте до 120'С (масло не должно дса 

жарьте на нем куриные крылышки до > порцию) ИЙ 
| 25 Цвета (примерно 8 минут на каждую порцию). 

ите 


0. 
к; в огнеупорное блюд у КОГ 
В малек, Й т смешайте соусы табаско и 

маленькой кастрюльке е, Е 
ский, сливочное масло, томатную пасту, ук 


Е елей мен 


хой 


е стан 
а медленном огне, пока соус хещ 
не доводите до. кипения. у 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
са 


Секрет: вместо жарки можно запечь крылышки вд : 
ке при температуре 175’С. Время приготовления: пример 
20 минут или больше, в зависимости от размера крыл 


для вегетарианцев можно приготовить сыр 
блюдо вдохновля 


Вариации: 
равиоли и полить сырным соусом. Такое 
любовь. 
прорицание, плодородие 


Магические соответствия: 
защищенность, здоровье. 
Праздники и другие поводы: Самхай, День Камехамеха 


Суккот; наступление холодов. 


«55е 


й 


Если вы счастливы, тот любой цели достигнет 


е с легкостью. 
Оливер Голдсмит 


Наблюдая за мужем или друзьями, я 
они пекут хлеб, то стараются точно и 
следовать инструкциям, 
регламентированный ритуа 
й раскатывают тесто, 
«Не таким», 
как поставит 


заметила, что когда. 
неукоснительно. 


несколько раз провер 
ь туда хлеб, и 
хороший рецепт — это что-то вроде семейной тра, 
которую следует строго выполнять и передавать из п. 
В поколение с соблюдением всех правил. 
ля многих культур и цивилизаций хлеб являлся и 
Ком жизни и основной пищей из-за простоты его приго 
Д И относительной дешевизны, Часто хлеб был 
Олом долголетия и стойкости (например, маца). У 
лено что древние египтяне знали более 30 реце 
ии именно они считаются изобретателями др 
Рожения теста. Зерновые выращивали пракса 
кир, Поэтому крупа и хлеб часто ИС 
2едметамуг подношения богам. Еще не т, 
АЗад — на свадьбу молодым всегде 
а как символ и пожелани 
њали ип 


2 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
= ——— 


имеем. Именно поэтому и из-за нашего р а 
ния к хлебу очень страшно, когда он оо сна 
сырым, потому что это разрушает связанные а : 
здоровье, дружбу и близость людей, а. ЕИ и. 

Большинство рецептов выпечки, приведенны га оса 
не имеют определенного места происхожден а Я 
хлеб настолько распространен, что порой а вид у 
какой стране начали готовить тот или иной е : 


Ангельское печенье 


1 пакетик быстродействующих 3 столовые ложки сахарного 


дрожжей, песка, 
1/2 стакана теплой воды 2 чайные ложки соли, 
(380—100), 


3/4 стакана жира для выпечки, 
1 чайная ложка соды, 
2 стакана пахты. 


5 стаканов муки, 
4 чайные ложки разрыхлителя, 


Растворите дрожжи в теплой 
смешайте муку, сахарный песок, 


Добавьте жир’ и разотрите смесь 
мелкие крошки. Отдельн 


воде. В болыном блюде 
разрыхлитель и соль 


так, чтобы образовались 
о смешайт 


рожжи в 


` вдохновение чистота, красо- 

ь красо- 

Ў та, романтическая любовь, безопасное путешествие, по 
щение Луне и женским божествам, | 


ой т Праздники: День матери, Сре 
оскол Млечного Шути, Праздник Урок: 
казаты] 


пение День птиц, Праздник 
ая. 


Очень долгое время даже самые 
считали, то самыми хорошим 
ся картофельные. Чтобы иж приготовилть, нужно 
замочить в горячей воде 3 дрожжевые лепешки, пока 


варятся 7 картофелим. Сваренную картошку вмес- 
харног те с водой, в которой она варила 
те через сито, добавьте 


лучиие повара мира 
ш дрожжами являют 


съ(1/2 л), протри- 

1 чайную ложку соли, 

2 чайные ложки сахарного песка и воду, отжатијо от 

я выпеє лепешек. Поставъте эту массу ‘є теплое место на 

У) ночь, а на следующий день ее уже можно исполъзо- 
вать для выпечки. 


г, 


блю 
г: Беннокц (Шотландия) 

=. Эти лепешки подают на шотландском Иразднике кост- 
р 


у 208 1 мая. Придайте им форму, сшиволизирующиую благо- 


те 4 склонность богов ш удачный будущий год. 

а 

ОСТИ. 0 2 стакана горячего молока, по 1 столовой и рт 
Я И 1172 стак ной муки апельсиновой цед 

94 2 Й а ева р и измельченного миндаля, 

троў 0 


И 1/2 чайной ложки соды, 
енр ей 


В большое блюдо насыпьте овсяную муку и о Е 
Все. хорошо перемешайте и дайте постоять о поди к. 
Отдельной посуде взбейте яйцо, соду, пева о у Я 
Миндаль — масса должна иметь консистенцию т 


в. 
СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


на другую сторону. Лучше ми 


дырочки. Переверните лепешки ‚ медом. р: 


иаслом И 
всего подавать бенноки со сливочным м 
Выход: 12 штук вовне У 
8 здор 


: интуиция, 

Магические воста а Е урожая НОВА 8 
Праздники: Праздник кос р ин К 
год, Праздник весеннего бриза, Де 2 


го печь 
будет 


2 все 
Народная мудрость гласит, что лучше в 


7 2 ссто 
хлеб при растущей луне, тогда тест 
хорошо подходит». 


П 
Основной рецепт хлеба валь 
Многие считают, что в ритуальных целях нельзя резать 
хлеб ножом, нужно ломать его руками, что сохранит» всю ег0 
магическуюэнергию- В Англии до 1440 года простые общин 
ники не знали белого хлеба, поскольку его подавали своим К 
0! с 2 сс 
ПЯ только именилтые граждане, и он считался символом рор 9 
богатства и плодородия. 200, э 
рат, 
6 стаканов пшеничной 2 
ичной муки, т : ра 
2 пакетика ытродействиющих Б 2008085 агложка Е пу г 
дрожжей, > столовые ложки растительной "Тец 
С жира 
3 столовые ложки сахарного 2 Ра для выпечки, 
песка, 


Стакана горячей воды (40—900 


де смешай 
сахар, соль и жир йте 
б 


низкой скорости ВЫмесите тесто Рячую воду Миксером 
его со стенок. Немного помесите. периодически соскабливй 


те т 
добавляя по 1 стакану, ки, пока средней скоро 
крутым, чтобы можно сто не 


было станет 0 
ложите тесто на слегка ши ЗО ©) Вукан а 
пока оно не станет однородный муко Я 


В смазанную маслом миску” Эластичны, 


и Я 
Ф Р ЗоКрутите, | 


1 
“. миску и поставьте в теплое место п 


пока тесто не удвоится в объеме. 
См У, Разделите тесто пополам 
‘аз, Чо, 5 минут придайте хлебу 

Е магическому назначению, Св 
маслом и дайте подойти 

духовку до 175'С. Выпекайт 
станет золотисто-коричне 


—6 раз. Через. 
соответствующую его 
ажьте хлеб сливочным 
(примерно 45 минут), Нагрейте 
е хлеб 25—30 минут, пока он не 
вым. Если по нему постучать, дол- 
жен быть слышен глухой звук — это признак готовности. В 
последние 5 минут 


выпечки смажьте верх сливочным маслом. 
Перед подачей на стол немного охладите хлеб, 


› печь 
удету 
Выход: 2 буханки 
—== > 
— Магические соответствия: жизнь, интуиция, магия Зем- 
ли. 
Праздники: Праздник урож: 


ая, Плетение венков, Фести- 
валь Дурги; любые 


сельскохозяйственные праздники. 


ъзя рези А 
гит всю Кукурузный хлеб с медом 
гые общ Е. 
али с Когда Соединенные Шттатљ: Америки были молодой стра- 
і #0, этот, тлеб называли «дорожным», поскольку его хорошо 
б Рать с собой в дорогу —он питательный и очень хорошо 
хранится Однако если вы собираетесь последовать пеар 
Путешестпвеннихжов, то лучше ‘искллочить из рецепта мед. 
Эли, лый 
астите 1 1/2 стакана кукурузной муки, 1/4 Е растительного 
ки, № | стакана пшеничной муки, Б Е ‚ 
цы 10 2 чайные ложки сахарного ОР т 
Песка и разрыхлителя, по т дси, нак 
172 растопленн сливочн 
с ра олы, масла и меда, 
х ая ложка соли, корицы. 
ета щепотка ) 
Э 1/2 стакана пахты, и 


А °С. В миске 

Варе до 156 В м 

агр са ЭСИ ‘и пшеничную мук 
и соль. 0 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
$ 


с 0 
и глубиной 6 см и вылейте в нее тесто. Вэшекаиде хлеб в 
примерно 25 минут, а в это время смешайте аа н? 
масло, мед и корицу. За 5 минут до оола а 4 
смажьте верхушку лепешки медовой смесью. Подав еб 
горячим или холодным. 0 
сод: 12 кусочков Е т 
а м очень нравится ОЕ ЕТЕ БЕ: 
1/4 чайной ложки имбиря и 1 чайную ложку ван - Эти ана 
специи вдохновляют любовь. Такие лепешки лучше сделать лая 
небольшими в формочках сердечком: Их хорошо подавать на ] 
День святого Валентина. рие 
Магические соответствия: безопасное путешествие 1 
круговорот жизни, реинкарнация, интуиция, изобилие) тина 


Праздники и другие поводы: Фестиваль света, Праздник 
святого Стефана, День благодарения; похоронные ритуалы, 


Оладушки с цветками бузины 
(средневековая Англия) 


Давно считается плохой 
бузины, или, как ее ранъше 
от такого костра мож: 
оргий. По легенде, 


приметой сжигатљ 


называли › самбу ка, пос коль 
но 


Әревесин) “пес: 
у в бы 
дъяволъскії По 


а 
дываттъ цветлљ Ал а 
ами бузинъг яблоки 
считая, что тах лучше сохраняется уд вкус 8, 
1 яйцо, Д 

И ая А - стакан блинной муки 
1 столовая ложка Розовой воды 1/4 чайной ложки ре Й 

(3)! е и молотой 
1/2 стакана меда 4 

П 2 стакан, 
2 столовые ложки бренди, ааа ес 
ины. 


В небольшой миске 
бренди. Добавьте м. 
должно быть чуть 
получится слишком 
муки, если слишком тустым 


смешайте яйца, розов 
Уку и корицу и вымесите тесто. 
гуще, чем для 


БЛАТ ОСЛОВЕННАЯ 0 ЕЧК 
ВЫ 0025 (0 \ 
—_% КУЧКА. 


ным соком, 
Выход: 2 порции 
Секрет: если У вас нет блин 
обыкновенную пшеничную муку 1 ча 
теля и 1/2 чайной ложки соли. 
Вариации: если вы не смогли 


аналогичного магического эффекта добавьте в тесто 1 стакан 
тертого яблока и щепотку измельченной мяты. 

Магические соответствия: защита от колдовства, дове- 
рие красота, энергия, магическое проникновение. 


Праздники: Шраздник костров 1 мая, День святого Вален- 
тина, Праздник урожая и День Всех Святых. 


ной муки, добавьте в 
йную ложку разрыхли- 


найти цветки бузины, для 


9552 


Розовая вода 


Лепестки двух свежих роз. 


Положите лепестки в небольшую мисочку и влейте 
немного воды. Нагревайте воду, пока лепестки = = 
прозрачными, затем охладите, ан 2 Ее: 
Для готовки. Храните в закрытой посуде в холод; Я 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


3 1/4 стакана оливкового масла, 
стакана муки, Е 
таке орячей 
1 пакетик быстродействующих е р О а 
Й 50— ) 
дрожжей, р МИ а. 
р <кқи сә го 2 столовые ложки тер да 
2 чайные ложки сахарно а т 
песка. сыра пармез тй 
174 чайной ложки соли, 


В блюде смешайте 1 стакан муки, аЬ сахари | чай 
песок и соль, добавьте воду и оливковое масло. -эзоейте 
тесто миксером на малой скорости, постоянно соска д0 1/2 
его со стенок. Переключите миксер на среднюю скорость и 
вымешивайте еще 1 минуту. Затем постепенно добавьте 
оставшуюся муку, чтобы тесто можно было мес Т8 руками | чайн: 

Нереложите тесто на слегка посыпанную мукои поверх- 
ность и вымешивайте 7 минут. Затем положите его в Пре 
смазанную маслом миску и покрутите миску и диенты 
поставьте в теплое место на 1 сыр. 32 

Натрейте духовку до 175°С. Обомните тесто и разделите Вых 
его на кусочки в зависимости от 


нужного количества лепе- Мага 
шек. Скатайте каждую порцию в шар и дайте расстояться 


Накройте 


п о Которые 
> минут. Затем раскатайте лепешки толщиной 1,5 см И ев эне 

положите их на смазанные противни. Наколите лепешки и а 
вилкой, сверху смажьте оливковым маслом и посыпые 


пармезаном. Выпекайте примерно 13 минут, пока лепешкі валь 
не станут З0лотисто-коричневыму. Е Ду 
Выход; примерно 6 штук 
Вариации: чтобы 
положите в тесто по, 
сверху посыпьте 


добавить в блюдо еще 


больше энергий 
лОсочки красног В 


о и желтого перца, луб 


и чесноком и по 4 
мажьй 
орошая основ. 


смягчение пробле 
б Королевский день дубі 


ВЛАГОСЛОВЕННАЯ 
х. ———8849 выпечка 


Хлеб с Зеленью ц сыром 


Если вы дадите такой 
подарка, то продемонст 
домашнему божеству. 


шлеб ком) 


770 Из гостей в качестве 
Рируете гос 


теприиметво и верность 


К еә 1 чайная ложка сухого Сухого или 1 столовая ложка 
Скабд рсзмарина свежего репчатого лука, 
скоро по 1/2 чайной ложки сухих 


а 1 стакан тертого твердого сыра! 
тмина, шалфея, петрушки 
) Добавь П рушк 


чеддер, 
ть рукы и укропа, тесто, приготовленное по 
Е 1 чайная ложка измельченного основному рецепту (см. с. 70). 
ой повер 
ите его Прежде чем замешивать тесто, добавьте в сухие ингре- 
2 МИСКУ! диенты розмарин, тмин, 


шалфей, петрушку, укроп, лук и 


сыр. Затем приготовьте тесто. Не давайте ему перестояться. 


разделе Выход: 2 батона 
ства ле Магические соответствия: 
‚асстоятй которые стремятся стать ближе 
1,5 01 © энергией. Он также по, 
> лепей И вдохновляет любовь. ез 
Е сыпи Праздники: Праздник Иштар, Плетение венков, Фести- 
и. Валь Дурги, любые сельскохозяйственные праздники. 

=. 


этот хлеб хорош для людей, 
к природе и подпитываться 
ддерживает хорошее самочувствие 


Т. 76 


Булочки с ноготками ) 
(Англия, начало ХУІІ века РА 


етами Маргариты 
о 0готки. были любимыми цв о и Ы 
веты из ее садов гугенотты, брали ‹ 
что они, обладают, защитным 
„Магнуса. ‘тай 


1 стакан лепестков ноготков, 

1 стакан молока, 

1 яйцо, 

З 1/2 стакана муки, 

1/2 стакана сахарного песка, 
І чайная ложка разрыхлителя, 


ки» с лепестками, нагрейте, 


Смешайте муку, сахарный 
Добавьте масло и перемеша 
цукаты и изюм. Влейте 
Вылейте тесто в форму для 


Выход: 1 порция 
Вариации: лепестки 


фундука Эти булочки хорошо 
Магические соответствия: 
защита, терзания ревности, 


Праздники: День памяти, 
дники. 


соков по дереву, ноу 
листочкам. А фунду 


1 пакетик быст 
дрожжей, 
1/3 стакана нат 


кленового 
3/4 ста) 


Родейотвующих 
Урального 


сиропа, 
а теплой воды 


76 


остудите Когда молоко остынет, выньте т 
тками, добавьте яйца и все вместе 


молоко и 


ноготков 
фруктами, например абрикосами, и 


Этом блтоде симв 
порое даст 
к усиливаети, ә 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


1/4 чайной ложки соли, 
6 столовых ложек сливочного 
масла или жира, 
1/2 стакана цукатов 
из апельсиновой кожуры, 
1 стакан изюма. 


Заверните лепестки в чистую ткань или пористую оумату, 
В небольшую кастрюлю налейте молоко, положите «пакети- 


не доводя до 


И 
с лепес- 


кипения, 
ки 


АЕ 


0 


взбейте 
разрыхлит 
все ой 


песок, 
я 


ль и соль 
Положите 
10 минут 
примерно 


ви 


взбив 


кексов. Выпекайте 


10 минут до золотисто-коричневого цвета. 


можно заменить сухими 
1/2 стакана 
полив медом. 


лнца, вещие сны 


добавить 
подавать, 
магия 


честность. 


Рождение солнца; летние праз‘ 


олизируеть движений 
Жизнь всем веточкал б 
нергило. 


3 стакана муки, 
1 столовая ложк, 
1/2 чайной лож 
1 стакан крупн 
Фундука, 
стакана маргарина 
или Растительного 


а разрысслитей 
ки соли, > 
© измельчен 


Хр 


Р 

мук 
мар! 
мук 
ПИЯМ 
хоро 
ОСБ 
Накр 
и по. 
раест 
На 
или , 
Призн 
разда‹ 
выпеч 
получу 
Вы: 


- - растворите дрожжи и сироп в воде 
зас с сахаром, разрыхлителеџ 1 


заргарин или растительный 

“жур зукойь Добавьте дРожжевую м 
ТИМИ всыпайте оставшуюся 
хорошо вымешиваться руками 

УЮ бума, пхыпанную мукой поверхность стола 


маслом противень, 
ШС лепь, МССТОЯТЬСЯ в теплом месте в течение 30 мин 


Нагрейте духовку до 140'С. Вырежьте на х 
1 той магический су 
1ь и соль или дру. К _ символ 
Положи Признак готовности хлеба: если вы 
10 № т раздастся глухой звук. Если хотите, з 
инут Ра 
Зуд выпечки смажьте верх батона кл 


Дайте хлебу 
ут. 


лебе сердечко 
и выпекайте 30 минут. 


постучите по нему, 
а 5 минут до окончания 


теновым сиропом — корочка 
пример Е ь Е и. 5 
получится вкусной и хрустящей. 
Выход: 1 батон 
Вариации: чтобы вкус получился еще более насыщенным, 
гы суха добавьте 1 /2 чайной ложки апельсинового экстракта и 1 чайную 
'2 стакав 


ложку тертой цедры апельсина. Это улучшает здоровье и 
едом: бощее самочувствие, 


ещие @% Магические соответствия: здоровье, дезьси бов 
Радость, игривая энергия, плодородие. Б = тизи 
Ваздники и другие поводы: Праздник тов ВМ, 
ство весенних праздников и фестивалей, связанн Е 
День Дураков 1 апреля; каждая пятница. 


Е 
гние П 


ў Р 4559 у 

иже А 
В" Милосердный хлеб (Аравия 
это“ 


й торговец 
название придумал ао Е 20 
0007 по улицам города м кричал: с 


ал) 
ео он раздав Я 
Облолиси хлеба т 

У 


ЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
а аа 


кка разрыхлителя, 
1374 стакана молока, 


Наоейте духовку до 205'С. Приготовьте тесто по основ: 
ому рецепту (см. с. 70), но не давайте ему р Е. 
разделите тесто на 12 частей и скатайте ое) а слегка 17 
осыпанной мукой поверхности стола раскатайте Е В ле, урав 
пешки толщиной 8 мм, положите на смазанный маслом П 
противень и выпекайте примерно 10 минут домкоричневого р 

ивочным маслом пам 
цвета. Сверху смажьте готовые лепешки слу М 
накройте их полотенцем и дайте остыть. 

Выход: 12 небольших лепешек м 

Магические соответствия: провидение, олагодарность, 
общность. 

Праздники: День благодарения, Фестиваль вопросов, 00- 
щинные праздники и торжества, связанные с животными, 06: 
арабские праздники. препо! 

Помио 

руют 
Овсяно-абрикосовые кексы 

батон 

Это блюдо помогает, создать атмосферу мира и согласия пс 
благодаря основательности ш ‘твердости овса, а также ея 
мягкости у нежностли абрикоса. ста 

масл 
По 2 стакана блинной муки 173 стакана растительного мелко 

и овсяных хлопьев для масла, 1/9 реді 

реше; 1 яйцо, пор: 
1 1/2 стакана овсяной муки, по 1/2 стакана измельненния те ца 
12 стакана сахарного песка, орехов и кураги. Толор, 
1 столовая ло: Б 


новешенность. 


злы прощения. 
›дарност, 
росов, о. 
Ивотныму, Обычно такой глеб 
преподносят, богам в 
Помидоры, присутсте 
руют урожай. 
батон итальянского хлеба, 
согласия порубленных помидора 
и так | среднего размера, 
а И стакана мелко порезанных 
Маслин, 
хелко порубленная луковица 
гьного однео размера, 
Порубленного зеленого 
+ перца, 
зьчениь | ОВая ложка измельченного 


| левого лука-резанца, 


ААГОСЛОВЕННАЯ | 


| Вариации: вместо абрикосов мо 
абзи, ‘чернику — для радости, кус 


№ пгические соответствия: 


ми Праздники и другие поводы: 
Масло, тма Просветление Будды, 


Хлеб для пикника 


готовят, 


знак благодарности и преданности, 
ующие в этом блюде, также символизи- 


КЪте один конец батона и осторожн Е о, 2) 
Ми, выньте мякоть. В большом (блюде 
‚ оливки, репчатый лук, 
‘Сыр, растительное масло, 


ВЫП 


День президента, 


День святой Джоанны; р 


на Праздник урожая и 


1/4 стакана тертого сыра 
пармезан, 

1 столовая ложка оливкового 
масла, Р 

по 1/4 чайной ложки базилика 
и тмина, измельченного! 
чеснока; 1 

немного винного уксуса, П 

соль и перец: 


зеленый 
базилика 
у хлебно 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
—— % 


оцарелла 

Вариации: вместо пармезана положите сыр м м 
подогрейте батон — получится горячее СТАИ = а 
пиццы, которое принесет в дом мир и споко. а н 
приготовить греческое блюдо, замените Зара 80 Е“ 
добавьте 1/2 стакана порезанного салата-латуке и к 
жареной маринованной и измельченной баранины и ДИ- 
ны. Подавайте горячим. р ъа), 

Магические соответствия: близость, благодарность 
праздничное настроение. в 

Праздники: любые праздники, связанные с урожаем или 
огнем, особенно Праздник урожая 1 августа. 


Шарики цзобилия 


Эттоіблодо, впервые описанное в кулинарной книге 1910 2000, 
‘названо настоящим средневековым лакомством. А в книг 
сэра Ненелма Дигби «Секреты кладовой» (1669) рецепт 
кушанья описывается так: «Необходимо смешалть немного 
холодной воды, два ячных белка, один желток, кварттиу муки 
ш затем замесить тесто, поне 


многу добавляя маку. Тесто 
должно, бъить пышным, но не слишком. крутьши». 


Тесто для шариков: 
2 яйца, 1 стакан молока, 
1 стакан муки, 


1/2 чайной ложки соли. 


Начинка; 
2 стакана заморожені 
ного 1 чайная М Й 
а ложка измельченной 
шпината (предварительно свежей петр 
азморозьте ит 7 
р је] и отожмите его), 1 столовая ложка елй чного 
1 стакан мелко нарезанной мас Б 
брокколи, 2 т 
1/2 чайной ложки соли, 


Се 
может 
ки по 
внеш 

Ва; 
соотвє 
измел: 
шего | 

Ма: 


БЛАГОСЛОВЕН р 
к 


200'С м пеките еще 20 
баки И Сразу же выньте шарики, ле Формочки из 

Пока шарики пекутся, приготовьте 
‘шпинат, брокколи и петрушку в небо, 
добавьте немного воды, Накройте ка 
бланшируите овощи на медленном ог 
воду, добавьте сливочное масло и сол 
пополам — они должны быть полыми П 
ку — при этом для магиче 
должны быть полными 
столу. 

Выход: 6 шариков 


Секрет: если у вас нет специальных формочек для крема, 
можете использовать жестяные формочки для кексов. Шари- 
ки получатся маленькими, но это вовсе не испортит вкус и 
› 1910г внешний вид блюда. 
А в кій Вариации: вы можете наполнить шарики любой начинкой, 
)) рецем соответствующей их магическому назначению: для радости — 
ль нені измельченной малиной, для красоты — яблоками, для хоро- 
и его самочувствия — медом. я з 
рти с Магические соответствия: изобилие, победа, успех, 
У 0 Праздники: день рождения, Новый год, свадьба, большин- 
Ство весенних праздников. 


минут. 


начинку. Положи 
льшую кастрюль 
стрюлю крышкой и 


оложите в них начин- 
ского воздействия ваши карманы 


Денег —и сразу же подавайте к 


Крендельки 


С латыни слово «крендель» переводится каж тора В, 
ропе крендельки подалот в качестве а сливочнь 
Ши как самостоятельное бллюдо на завтрак со р 
ИАслом м другими добавками. 


2 чайные ложки соли, 
2 столовые ложки 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДО ВСТВА 
є 


Т. е на 1 ас 
т й воде и 0с авьт час, 
растворите дрожжи в еплой воде и 


атем осторожно 
Смешайте муку, сахарный песок и С 208 ели 
введите дрожжевую смесь. а етот За 
получится слишком крутым, добавьте с зи О 
выложите его на посыпанную МУКИ и > болаи 
вайте примерно 10 минут: О о 
миску и смажьте его сливочным СТО оне НО 
теплое место примерно на 40 минут, пока тес 
р а духовку до 250`С. В а. ^^ 
дите до кипения 4 стакана воды с с дол трека 
воду и варите 


теста небольшие кусочки и придайте им 
Опускайте по 2 кренделька в 
пока они не всплывут на пове ‘м разложите 
отваренные крендельки на смазанный слом противень, 
помажьте их растопленным сливочным маслом и посыпьте 
крупной солью. Запекайте крендельки при 
Когда они станут золотисто-коричневыми 
духовки. 

Выход: 1 большая порция 

Вариации: для долголетия 
натертым сыром, а для активности и 
с корицей. Посыпать крендельки 
как вы помажете их с 

Магические соотве: 
Форму вы придадите 


ящую 


ость эг 


мерно 10 мину 
выньте их Из 


посыпьте крендельки мелко 
энергичности — сахаро 
сыром следует после т010 
ливочным маслом. 

110716ия: все зависит от того, какую 
кренделькам. Особенно хорошо ой 


Б людей и цик 
Личность жизни. 
чески любые! - 


а Сҹ 
ЫСА Миндально-малиновый пирог 


м. А Сейчас миндаль очень часто асс 


К ом, а в древние г 
= тте ) р ревние времена его использовали ‘и в лечебные 
т, целях — Оля избавления от, бессонни 


те Дов 1/3 стакана размягченного 2 чайные ложки ванильного, 
сливочного масла, 


или миндального экстракта, 
’ | стакан сахарного песка, 1/2 стакана коричневого сахара, | 
1/4 стакана растопленного 115 г порубленной охлажденной 
варите сливочного масла, миндальной пасты, 

ЗЛОЖИЕ 1 яйцо, 173 стакана жареного миндаля, 
отивен 1 стакан молока, 


1 стакан малины. 
осыпьй 2 Стакана блинной муки, 


| мивуг Нагрейте духовку до 260’С и смажьте маслом сковороду 
‚их диаметром 27 см и глубиной 6 см. В миске среднего размера 

смешайте миксером размягченное сливочное масло, сахарный 

песок, яйцо, молоко и миндальный экстракт до однородной 
и ‘мел консистенции, добавьте муку и вымешивайте еще 4 минутыг 
сахарй Выложите половину ‘теста в сковороду. Теперь смешайте 
‚ле той растопленное сливочное масло, миндальную пасту, малину, 


коричневый сахар и миндаль и половиной этой смеси посыпь- 
как Те тесто. Затем выложите в сковороду оставшееся тесто, а 
Ч оё сверху посыпьте остатками миндальной смеси. Выпекайте 
г примерно 45 минут. Признак готовности: нож, воткну- 
ЕЕ середину пирога, должен быть сухим: 
Выход: 12 
РО б кусков не 
Секрет: если у вас нет ‘блинной муки, доб 
ую пшеничную муку 3 чайные ложки разр 
ложку соли. 
ши: е можно заменить клубникой 
Б жне Саи а 
квой. Клюкву нужно дополнительн 


я < 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
а 


Я само кар 
Розе несомненно принадлежит главнеилиее и е сир. 
почетное место средш цветов. Л 
т. = Ні 
Джон Гералд. «Шравы» (1597) т 
свад 
альн 
Розовые блинчики (Аравия) 
Существует поверъе, что если женлцина сорвет наи 
середичы, лета розу и ее лепестки сохранять свой цвет еще 
месяц то она может бъить уверена в том, что се возлюб- 
ленньийй верен ей. Также считалось, что роза избавляет от (Бл 
слабости, но придает настроенило некоторую меланжолия- СилЬт 
ность. целял 
стра. 
1 стакан муки, чайной ложки соли, пище: 
3 чайные ложки разрыхлителя, і корицы, 
по 1 столовой ложке с рного 2 овые ложки миндальнога 3 паке 
песка, меда и розовой воды а и еще немного для дро 
(см, с. 73), ки. 1 1/2 
І яйцо, 
(30- 
(6 > 1/2 Ста 
е мешайте в небольшом блюде муку, разрыхлитель, 64 Стола 
рный песок и соль В миске взбейте яйцо, мед, розовую ‘мас. 
5 И растительное масло и аккуратно смешайте с сухим! 6 ста 
редиентами. Смажьте миндальным маслом сковороду # 
нагрейте, чтобы капля р 18) 
вайте тесто на масла «подпрыгивала» на ней, Наші Сух 29 
сковороду и пеките о я ие 
е олинчики, по х кра | 
не подсохнут и на пов ‚ пока и Рас 
в ерхности г 20 
вайте блины с сиропом пе появятся дырочки. Под ит 


и сливочным 
и взбитыми сливками. 2." 


аслом или с клубникой 
Выход: 9 штук 


Вариации: 
Бельгийские: 
г ° Положите на 
58 бли 
яблочного пюре, сверните ето И 1 столовую по 
:орицей. БД зру 


Ирландские: перед выпе Й 

а ельного пюре ЧКОЙ добавьте в тесто 1 
картоф ре и 4 столовые ложки кукур 
сиропа. руз 

Магические Сс00тветствия: ВЫ 
данность и верность, вдохнов 

Праздники и другие пов 
свадьба, арабские праздники; 


Носливость, романтика, пр 
преодоление бессонницы. 
День святого Валентина, 

придворные и другие о 


ение, 
оды: 


ЦИ- 
альные ритуалы. Фици 
6 ка 

вет ец Ржаной хлеб 

8037. 

Яет оп Благословленная Венерой и Землей рожь несет в себе 


унхоли. — сильную энерго, которую можно использовать в ллобовных 


делят. Кукуруза придает, отношениям романтику, а тмин, — 


страсть. Со времен Древнего Рима ржаной хлеб считается 
и, пищей арестантов. 


дальноё 3 пакетика быстродействующих 2 1/2 стакана белой пшеничной 


го для дрожжей, муки, _ | 
11/2 стакана теплой воды 1/2 чайной ложки соли, 
(30—40'С), 1 столовая ложка семян тмина, 
2 стакана патоки, 2 стакана ржаной муки, 
с 2 столовые ложки растительного 1/2 стакана К 
ель, масла, 1 взбитый яичный 
розой ИА стакана какао, 


= 


Вазмешайте патоку с теплой водой а ВО 
76 дрожжи. Дайте массе постоять 9 мину муку, ка 
Растительное масло, добавьте пшени ао порци 
соль, тмин и хорошо все перемешайте: П 


‘сто ста: 
А д. ‚ Когда тесто а 
Добавляйте ржаную муку. го на слегка по 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
ко 


хлеб на смазанный п 


Дайте батонам расстояться ещ 
температуре 150°С примерно 30 минут, 
Когда вы постучите по батону, 
верх батонов был блестящим, 


ротивень и посыпьте кукурузной мукой, 
е 45 минут. Выпекайте при 
Признак готовности, 
раздастся глухой звук. Чтобы 
в последние 10 минут выпечки 


помажьте их яичным белком, 


Выход: 2 батона 


Секрет: гостям этот хлеб л 


ной икрой (см. с. 54), 
Магические 
засть, любовь, деньги, 


Праздники и другие поводы: обручение, ритуалы обнов- 


ления. 


соответствия: 


защищенность, мир, 


Содовый хлеб 
(Ирландия) 


Очень приятно приготовить «ет, 
День святого Патрика, кото 


ппически повсеместно. 


3 1/2 стакана неотбеленной 
пшеничной муки, 

1/4 стакана сахарного песка, 

по 1 чайной ложке соли и соды, 

1 столовая ложка разрыхлителя, 

1/8 чайной ложки молотого, 
кардамона, 


рый теперь отмечается прак- 


1/4 стакана сливочного масла, 

1 стакан клюквы, 

1 1/2 стакана пахты комнатной 
температуры, 

1 яйцо, 

1 


чайная ложка тертой „лимонной 
цедры. 


учше всего подавать с укроп. 


бли- 


0-нибудь ирландсҡое», на 


На 
нацис 
дания 
принс 
шведс 

О челс 


БЛАГОСЛОВЕН 
“г 


НАЯ ВЫПЕЧКА — 
9 дойдет до краев сковороды, 


5 
затем выре И. 
Ци магический символ. Выпекай режьте сверху нуж 


те хлеб приме р 
зй Рно 35—40 мин 
ых 53 0ринневого цвета, Бунев хлеб, д 


Е айте 
Ча постоять 5 минут и разрежьте на кусочки 5 


Выход: 2 батона 
Магические соответствия: 
здоровье, волшебство лунного св 
Украк. Праздники: большинство пр 
особенно Крещение, День свя 
р, бл, честь ирландских богов. 


любовь, счастье, простота, 
ета. 


аздников, связанных с водой, 
того Патрика, праздники в 


Г Обнов- 
Святочный шведский хлеб 
Начало Рождественской недели в Швеции названо в честь 
национальной святой, ставшей символом милосердия и состра- 
дания. Ее звали Лючия, она пересекала ледяные озера и 
приносила бедным м больным еду и пилтье. В этот день все 
= Шведские женщины готовят для своей семьи булочки в память 
кое», 0 человеколюбим и доброте этой незабвенной женщины. 
я про 
1/2 чайной ложки шафрана, 1/3 стакана сливочного масла, 
3 столовые ложки горячей воды, 1 чайная ложка соли, 
слі 2 пакетика быстродействующих 1 яйцо, 
м дрожжей 5 Ь 4 стакана шасе са муки 
4 тукт 
ой 1/4 стакана” й смесь из клюквы, фруктовых 
а теплой воды н 
оа (80= 10:0) г ‹цукатов, орехов и изюма 
1/4 ст. | ОИ примерно 1 1/2 стакана» 
акана + 1/4 чайной л овые ложки растопле 
сахара 2 стол ое г 
1 И сливочного масла. 


кипяченого молока, 


Все мы являемс Е 708 
и были с лобовъю взращены 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
й © 


> о на 175) часа, В у. 
Замочите шафран в горячей воде рер творите в м | 
большую миску налейте теплую ЕА песка. Поло) з 
сарае а с 
дрожжи и 1/4 чайной ложки са БВ авто, ООВ, Я 
туда же оставшийся сахар, СИЕ а Е Ж охладите ГЕ 
р в хорошо пана сь и шафран и взби 4602 
Затем добавьте яйцо, молочную прова но, ЕА 
Й Й истенции. т: 
ваите до однородной консистенц о оно порох м 2 Заў 
љарелку цукаты и орехи, всыпьте 2 а 


эк 
крылись ею 
и перемешайте, чтобы цукаты полностью ее в“ 
Постепенно всыпьте в дрожжи оставшуюся а зе 
е тесто: 
у е однородное т 
каты и замесите мягко І Е 
Е. посыпанную мукой поверхность и месите примерно хлеба 
12 минут Положите тесто в смазанную маслом миску и сахар 


покрутите. Накройте миску и поставьте в НЫЙ 6 
примерно на 1 час, чтобы тесто подошло и удв ВВОД 
объеме. 

Натрейте духовку до 200°’С. Обомните тесто, разделите 
его на 24 кусочка и скатайте из них ровные АВИА но 60 
Разложите булочки на смазанном маслом противне, накройге 


и дайте расстояться в течение примерно 30 минут д0 Охладі 
Удвоения в объеме. Выпекайте булочки 


около 10 минуї Вы 

затем убавьте жар до 160:С и пеките еще 10 минут Сер 
Помажьте верх булочек растопленным сливочным маслом ї быки. 
Оставьте в духовке еще на 5 минут. чайн 
Выход: 2 порции аг 
Магические соответствия: милосердие, доброжелатель Дейсть 
НОСТЬ, симпатия, служение, Эстеп 
Праздники: д , " 

2 ень благодарения Фест Сов, 

А З сти 0 Е 
Шервый понедельник тода, вальна нь Пра, 


85е 


оилось з 


азделие 
шарик 
накрой 
гинут А 
О мину’ 
0 мив 
маслом" 


селата 


опрос 


| 172 стакана сахарного песка, 1/2 чайной 
1/2 стакана размягченного аа Ка 
сина 
чного масл 
ооз сла, 2 1/2 стакана. блинной муки, 
9 яйца, 2/3’ стакана измельченных 
1/2 стакана пахты, 


орехов, 
З больших измельченных в пюре по 1/2 стакана кокосовой 
банана, 
З стружки и измельче М 
2 чайные ложки ванильного обсушенного х ИИИ 
экстракта, 


Нагрейте духовку до 260°С и 
хлеба 25х15 см и глубиной 9 с 
сахарный песок, яйца, сливочное масло, пахту, банановое 
пюре, ваниль и апельсиновую цедру. Постепенно порциями 
вводите муку и размешивайте, пока не получится однород- 
ное тесто. Добавьте орехи, кокос и ананасы, все хорошо 
перемешайте и вылейте тесто в форму. Выпекайте пример- 
но 60 минут. Признак готовности: нож, воткнутый в середину 
батона, должен быть сухим. Перед подачей хлеб следует 
охладить. 

Выход: 1 батон « 

Секрет: если у вас нет блинной муки, добавьте в 
обыкновенную муку 3 чайные ложки разрыхлителя и 
1 чайную ложку соли. 

ны Чин Усиление всех мацак 
Действий, радость, безопасное путешествие, процветание и 
Тостеприимство. 

ИИ Праздник путешествия ооо 
еделя Алоха, традиционные семейные празд 3 
“Пиритуальных «возвращений». 


смажьте маслом форму для 
м. В большом блюде взбейте 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
 ——— 


Вазилотшта 
(треческий хлеб судъбы) 


12 орешков на этом хлебе символизируют месяцы 2000. 
К тому же в хлеб традиционно затекалась монетка, у 
счилпалосъ, чипо человеку, которому она достанется, весъ гој 
будет, сопутствовать удача, особенно если носить ее ках 
талисман. Если, вы решите так сделать, возъмилте монет 
С каким-нибудь магическим числом, например 3. Только 
предупредите о сюрпризе своих друзей, чтобы потом не 
прилилось обращаться к зубному врачу. 


1 столовая ложка вяжущего 1/2 стакана теплой воды (30—40' С} 
отвара, 1 стакан горячего молока, 

по 1/2 чайной ложки корицы, рно 1/2 кана 
семян аниса, тертой ивочного мас; 
апельсиновой цедры, 7 стаканов неот 

1/4 чайной ложки имбиря, 

1 лавровый лист, 

2 пакетика быстродействующих 
дрожжей, 


пшеничной муки, 
1/2 чайной ложки соли, 
3 яйца, 
12 любых цельных орехов. 


В небольшую кастрюлю влейте 1/2 стакана воды, вяжущий 
раствор, положите корицу, анис, имбирь, апельсиновую цедру 
И лавровый лист, доведите смесь до кипения и охладит 
Выньте лавровый лист. В отдельной посуде растворите б 
теплой воде дрожжи. В большой миск Й а 
сливочное масло и нагревайте 


подходить на 5 часов. 


и помес 
айте од; 


2 измел 
сред 
2 1/2 с. 


БЛАТОСЛОВЕН! 
1 АВЫПЕЯКА 


е 


часа В это время нагрейте 

м2 духовку до`260', Выпекайте 

х0 примерно 60 минут. Хлеб готов, если при екайте, 

корку раздается глухой звук. ри ударе о 
Выход: 1 большой или 2 маленьких батона 
Магические соответствия: Удача, процветание, 
Праздники: Новый год, китайский Новый Ход, 


го Патрика, праздники в честь греческих богов. 


День свято- 


Клюквенно-кабачковый хлеб 


Цуккини всегда ассоциировались со вселенской энергией, а 
клюква из-за ее красного цвета — с осторожностью. Это 
блюдо способствует внутреннему просветлению и нрав- 
ственному совершенствованио: 


3 стакана пшеничной муки | 
трубого помола, | 

1/2 чайной ложки ! 
разрыхлителя, 

2 чайные ложки соды, | 


2 измельченных цуккини 
среднего размера, 

21/2 стакана сахарного песка, 

2/3 стакана растительного 


го 1 чайная ложка соли, 
на > 1 стакан измельченной клюквы, 
по 2 с ложки ванили по 1/2 стакана О 

ехов и изюма. 
и тертой апельсиновой ор 
цедры, 
ажь Ге) 

Нагрейте духовку до 260°С и см тес Б ру аа 
и посе ты с - 2а сахар, `раститель сельн‹ 

О > 
9 миксера вз 
лектрического р т 


масло, молоко, яйца, ва 
в небольшой миске смеша 
Постепе 


У 
йте мук, Е ингреди 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
$ 


Вариации: для праздника Самхай замените цуккиз, 
1 стаканом тыквы. А для обновления и вдохновления Любы, 
вместо кабачков и клюквы положите в тесто З стакан 
мелко порезанного ревеня. 

Магические соответствия: физическая и духовная защу. 
щенность. 

Праздники и другие поводы: Самхай, Фестиваль света) 
Королевский день дуба; гонки с препятствиями; любые 
ритуалы, связанные со смертью. 


Кладовая напитков, 


Вино — это благородный, живительный нат 
Ч мы вечно будем бл 
Но надо помнить, 


иток, 
агодирны, за ‘чего. 


то вода все же была создана раньше. 
Джон Элиот 
в: 


отдавать предпочтение ни 
они чаще пили различные то сч 
винные напитки. Вино выста 

Сол не только для гостей — в некоторых домах "его ни 
аждый день и верили, что это полезно для здорове 
оэтому В средние века готовили множество, ‘спир: 
Вапитков специально для лечебных целей. 

История приготовления напитков начинается со 
Процесса ферментации. Есть такая старая персидская. 
Энажды царь обнаружил в графине немного забро, 
спрятал его, подумав, что ке 
Гы На графин случайно наткнулась служанка 
К Виноград Он ей чрезвычайно понравил 
так казала 06 этом царю, и тот приказал впр 
_ напиток для своих гостей. 

ция, или перегонка, была Откр б, 
ШВ сведения, что древние египтян: 

Цессом еще в Ш веке до на 

“НИЛОСЬ свидетельств о владе 


Ао того как люди стали 
профильтрованной воде, 
или ферментированные 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
е 


Из мифологии нам известны многие боги, Связанные, 
плодами, их соками и вином. Вы, должно "Ви ра 
Осириса (Египет), Диониса (Греция) и Бахуса ( ме Я 

Но поскольку многие наши современники го ра К И 
причинам не пьют спиртного, я включила в эту главу и мё Е 
безалкогольные напитки. При их приготовлении следует умень. ств 
шить количество дрожжей, меда или сахара. В таком случав = 
У напитка будет более выраженный фруктовый вкус и аромат | ст 


ВИШ 

2 стака 

БЕЗАЛКОГОЛЬНЫЕ НАПИТКИ р 
Чай из котовника и ромашки тоя 


Знахари очень ценили этот чай за его нежным вкус и  Ковке, 
аромат. Древние греки называли ромалику яблоком зел песком 
Травяные чаш являются настояли 
здоровья. Многие травы и специи 
тонизирующим эффектом. Р 
каивает желудок, анисово-рол 


воллцебной кладовй Чтобы | 
падалотт, удивительный Дер и у 
омашково-имбирнъый чай уст Цельньп 


гашкҡовый скрепляет и вдохное Вых; 
ляет? ллобовъ. Вари 
Е) 
в: 
ТОвьте 
По 1 чайной ложке листьев мед по вкусу. Маги, 
Котовника и цветков < суаль 
омашки 
род с. разе 
Смешайте к о “тоо 
К те котовник и ромашку и положите их в заварозньй 
чайник. Добавьте 1 стакан кипятка или чуть меньше, ч 
добиться нужной крепости, Можно заваривать травы ив чаш 
Дайте напитку настояться и процедите Приготавлийй 
Е УЕ тол и у . 
И, представляйте, как Голубой свет наполняет чаша Э 
спокойствием и Уверенностью, Чет, Пот 
Выход: 1 стакан ме д. 
0 
Магические соответствия: пейте этот чай, если У бык 5 
неприятности, мучает бессонница ? | 
б 


ля усп 7 РӘ лк 
са НН для успокоения и внуй у 06; 
Праздники и другие поводы: День святой Джой АЁ 
любые летние праздники. Этот Чай хорошо пить 
обрядов и Ритуалов, лечения, 


96 


КЛАДОВАЯ Н 
АП 
—— 4 098 


Вишневый напиток 


Вишня была обнаружена предполож 


Злу; 
ЧН ь - ‘ительн 1 
Главу нашей эры ассирийцами в районе Черного м: 
т ум; и медики считали, что вишня Является прек моря. Древние 
т с 8 ством с нежным ароматом. Расным лекар- 
Луча 
аром: 
Мат ан замороже г САТТИ 1 
1 стакан ороженного 1/2 чайной ложки НЕВЕ Е 


вишневого сока, 


Д экстракта, 
2 стакана абрикосового нектара, вишни и миндаль 
1 столовая ложка сахарного для украшения. 
леска, Е 


Подготовьте вишиевый сок согласно инструкции на упа- } 

вкус и ковке, смешайте ето с абрикосовым нектаром, сахарным 

: земли песком и миндальным экстрактом, Немного заморозьте смесь, 
сладової чтобы получилась жидкость со льдом, переложите в блен- 
дер и измельчите. Перелейте напиток в стаканы и украсьте 


тельных 
ий усп" цельными вишнями и миндалем. 
Выход: 6—8 й 
} 8- д: порций 
и > я такого напитка можно ис- 


Вариации: для приготовлени 
ма и го- 
пользовать замороженную клубнику. Разморозьте ее 


товь т гласно рецепту. 
нЕ б В х одородие, любовная магия, 
Магические соответствия: пл! Д 
сексуальная гармония. 
ен т другие поводы: весенние праздники, День 
я А ал зачатия. 
святого Валентина, Сатурналия; РИТУ 


РА 


Веселый напиток 


1 мама в жаркие 
вкус, и к тому же он 


Этот напиток всегда 
‘летние дни. У него потр? 27 
необыкновенно полезен. В стр? а 

ика — это тлод богино с 
2 счастье ш блаженсте * 


Е 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
 ——— 


п измель 
Шоложите все ингредиенты в блендер т Е с 
Шерелейте напиток в стаканы и украсьте св даму 
Выход: 1 порция м 
или черни. 
Варчауии: клубнику можно заменить малиной рну. 
кой: ИЩ 
Магические соответствия: здоровье, счастье, оживле. 
ние. 


Праздники и другие поводы: летние праздники; напито» 


< ктивизи В эп 
хорош в любое время года, когда нужно а визировать а 
внутреннюю энергию. Е. з Е 
ток из плод 
Ц апи 
Любовный н буа 


Я рекомендую этот напиток для усиления любви Ц п 
страсти дву людей, уже связанных романтическими отно КЕ 
пиениями. Все травы и фрукты в этом рецептте стро ль 
подобраны по их магическим. действиям, но количество ин а 
редиентов может, варъироваться в зависимостпи от назначе 1/2 чайно 
ния. Лимон и апельсин символизируют индивидуальность 


‚ллобви, а три ягоды соединяют любящих. Все составляющий В ое 
Укрепляюту верность и преданность. Дыню, ра 
Стенцуиу, 
По 2 стакана апельсинового сока. по б ягод клубники Перех м 
и абрикосового нектара; и малины, оди; 
1 чайная ложка ванили, 2 ломтика апельсина, Хань 1 
по 1/8 чайной ложки имбиря 2 небольшие полоски лимони Выход 
_ и корицы, цедры. р аги 
'2 стакана имбирного эля, 


(©мешайте в стеклян 
ектар, ваниль 


обвш и 
г отна- 
строго 
80 ин 
азнай- 
ость б 
„ято 


КЛАДОВАЯ НА 


———— 
е 


ПИТКОВ 
——& 


Магические соответствия: 
прасть, понимание, мудрость, 
Праздники и другие события: 

обручение, ритуалы обновле 


Романтичность, близость, 


Е 
День святого Валентина, 
ния, официальные обряды 


Волшебная дыня 


В эпоху Ренессанса дыня была очень популярна в Европе, 
особенно на разныт праздниках и торжествах. Она прилила 
ю нам с Востока через Италию. В Коране сказано, что одним 
13 плодов, который подадут достойным в Судный день, 
будет», дыл. 


4 стакана мелко порезанного 1 столовая ложка сахарного, 


рб а 
а уза без косточек, песка; Ж 

Т: ельченньЕх кубиков льда 
102 с акана мелко порезанных б изме еннь 349 Я 


Й имбирного’ эля. 
мускусной и медовой дыни; 2 стакана ‘имбир! 


1/2 чайной ложки ванили, 


байне ‘измельчите арбуз, 
В блендере или кухонном комо до однородной конси- 
дыню, сахарный песок, ваниль ее и постепенно 
5 н ленной 
стенции. Начинайте с мед й на стол добавьте в 
переходите на высокую. Меред пода 
стаканы имбирный эль. 
О 2 лахад ствия: события и вещи, ведущие к 
ети 2 й 
Магические соотв 


дость. 4 

олной Луны, радас ЗЕЕ И 

а н: анис пума 
'раздники: } 


ник Млечного Пули: 54 = = 


Р СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


% 

2 стакана мангового сока, 2 столовые ложки коричневок, ) 
З стакана ананасового сока, сахара, (и, дув? 
1/2 среднего банана, тертый кокос для украшения, боги 

Смешайте в блендере ананасовый и манговый сок ү 
сахаром и бананом до однородной консистенции. Перелейть 
коктейль в высокие бокалы и украсьте тертым кокосом 

Выход: 4 порции - 

Магические соответствия: приход старых друзей или Д 
любимых, любовь. пов! 


Праздники и другие поводы: Первый понедельник года, 
сбор семьи или встреча школьных друзей, любые магичер — 4 ста: 
‚ 1 пал. 
кие собрания. 
5 1/4 ст 


| 
Ивовая вода (Иран) Пр 
примє 
7 кориц 
В Иране такую воду используют при приготовлен > 
пахлавы. А в особый день невесть украшают» себя ‘цветками новый 
красной ивы, чтобы скрыть от жениха свой возраст ї льдом. 


«привязать» его к себе. Иву подкладывают тод больной Вы 
ребенка, так как верятт в ее волшебную силу. Ма: 

НИИ зд 
2 стакана цветков красной ивы, примерно 6 чайных ложек Про 
4 стакана прохладной воды, сахарного песка. Матери 
1/2 стакана яблочного сока, 


цветки ивы можно заменить любым фрук 
с женским началом. Чтобы напито 


твия: — юношеск 
и ‘Дисциплина. 


2.2 КЛАДОВАЯ ч 
| бе -СӘВАЯ НАПИТКОВ 


| си 


Праздники: Праздник костров, Ж 


и енский рай 
“НИ. луны, День цветущей яблони, Праздник Е день, Рождение. 
ботини милосердия. ДОнны, Праздник 
Соқ | 
‘Лех 
`0, Т З . 
| Ревеневый пунщ (Новый Свет) | 
Й иду Цитрусовые соде 
У ржат много витамина С и поэтому 
| повышают сопротивляемость организма болезням. 
_ Года, 
гичес- | 4 стакана порубленного ревеня, 1 стакан ананасового сока, 
1 палочка корицы, 1/2 стакана апельсинового сока, 
1/4 стакана лимонного сока, 1 1/2 стакана сахарного песка. | 
ї 
Проварите ревень и палочку корицы в 4 стаканах воды В 
| примерно 10 минут. Процедите жидкость и выньте ревень и 
НЫ | корицу. Добавьте в воду лимонный, ананасовый и апельси= 
кали новый сок. Положите сахар по вкусу. Подавайте пунш со 
ри льдом. 
| Выход: 4 порции т 
гъН020 | Магические соответствия: защита, особенно в отноше 
нии здоровья. б Фиеста 
7 ик весеннего бриза, 
| Праздники: Новый год, рыр 
к матери-охранительницы здоровья: 


Яблочный пунш с геранью (Аравия) 


анъ появилась очень необычным образом: 

По Пе р ед положил свою рыба просушить 

когда пророк Муха "залы солнечные лучи» и на этом 

на аву, ее тор этом напитке ж 

2 с търенною логику, а розовы 
5 ает осозэ 


101 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
& 


Всыпьте в яблочный сок сахарный песок и лепест 


терани. Кипятите примерно 5 минут. Положите лай; ь 0 л 
остудите и процедите жидкость. Добавьте пищевой Крас НЕ 
тель и перемешайте, Подавайте напиток со льдом, Украсив рит 
листьями яблони и лепестками герани. НИХ 

Выход: 4 порции лим! 

Вариации: для духовного роста можно использовать зеле огня 
ный краситель вместо розового, а герань заменить шестью в бу 
лавровыми листьями или тремя очищенными и порезанными В 
лимонами. (С 

Магические соответствия: профессионализм, хорошее 9106) 
самочувствие, внутреннее видение, любовь, 


служение лю. порц 
дям. 


Ва 
Праздники и другие поводы: Хеллоуин, Просветление для с 
Будды, Шервый понедельник года; первый снег, день вашего, здоро 
божества; перед любыми носвящениями или прорицаниями ности 
Ма 
у бовь | 
Медовый напиток Пр 
н 
Дникој 
Этот напиток торош для тех, кто, очень ллобиль меди Торже 
Не окелает употреблять алкоголь. Медовые патили ‘извес 
Иные еще со времен Гиппократа; Древние. врачи част 
добавляли мед в лекарства, чтобы, смягчить ил горъковатей 
вкус. : 
4 стакана Й Э, 
Родниковой воды, 1/4 чайной ложки корицы, о 


/2 чайной 


по 1 лимону и 
мускатного 


ложки натертого 
ореха и имбиря, 


апельсину; 
нарезанных ломтиками; 


КЛАДОВАЯ НАПИТКОВ 


РВ 


с 


9 _ елнем огне. Чтобы не изменился вк 


“Им, дрен 5 Ус, использ 
а, пстрюли из нержавеющей стали или эм ў 


ра, знно помешивайте напиток, пока мед оа 
‚и осадок на дне не исчезнет, 
снимайте пену с поверхности напитка, Добавьте ломтики 
зеле | лимона И апельсина, чуть выжимая их. Снимите кастрюлю с 


есть | пня И дайте напитку полностью остыть, Затем перелейте его 
в бутылку и поставьте в холодильник. 

Выход: 4 стакана 

рошев Секрет: многие считают этот напиток слишком сладким. 
Чтобы уменьшить сладость, добавляйте мед небольшими 


о Тю ив 
порциями и пробуйте, пока не достигнете желаемого вкуса. 
ление Вариации: лимон можно заменить 1 стаканом: малины = 
ашего для счастья, клубники — в честь богини судьбы, яблок — для 
т здоровья, персиков — для долголетия, груш = для защищена 
| ности. ыы 
| Магические соответствия: удовольствие, здороввелюз 
бовь и процветание Р 
) б аз- 
ы: большинство весенних пра 
Праздники и другие повод ет 
Дников, свадьба; как замена вина д 
мед и торжествах. 
13600 
0 
‚асти 
" Свичел (Германия) 


крестьян, во ‘время сбора 


тполяли жажду во время, 
дк | 233. 


ий наттоқ 


; ПЕ 
Это был любил лота 0 


Урожая ш косъбы, котор” 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
р) 


Выход; примерно 9 стаканов 
Вариации: кленовый сироп можно заменить сахаром ИЛИ 
медом. Однако для организма сахар намного вреднее меда 


Магические соответствия: очищение, чистота, здоровье 
жизненная энергия, 


Праздники и другие поводы: Суккот, День рождения Кон- 
Фуция, Праздник костров; перед любым магическим ритуалом, 


4552 ТЕ 


кра 
Мандариновое тостеприимство УКР 


В книге «Секреты английской хозяйки» (1769) давались и 
подробные инструкции, какие фрукты и по каким поводам дереғ 
подавать на стол. Мандарины и ананасы подавали в качг- 


одни 

стпве десерта, если блюда с фруктами ставились перед М. 
ҡаждъм гостем. 

Пр 


По 1/4 стакана воды, 1 стакан апельсинового Уба, 
ананасового сока 


или ванильного йогурта, 
и концентрата мандаринового 1 столовая ложка меда, 
сока, ломтики ананаса для украшений 


Заморозьте йогурт до твердого состояния и измельчите № 
кусочки Положите их в 


2 1 
блендер или кухонный комбайя ‘так: 
те до однородной консистенции. Добавьте ананасовый 22 ‘Ока 
Е ты концентрат, мед и снова перемешайте. Пере 
Ите напиток в высокие стаканы и а а а 
сьте ло! ана 
Выход: 2 стакана ЧА ееш Ц 
Магические соответствия: М 


Праздники и 
приход гостей, 


Б Гостеприимство, честность 
РУгие поводы: Неделя Алоха, Новый 104 


лись 
дам 
аче- 
еред 


КЛАДОВАЯ НАПИ 
—__— & 


ТКОВ 
8 


акана свежих лепестков 
|2 ст 1/2 стакана 
воды, 


акации, 4л 
= омти 
(скана теплого яблочного б ка апельсина 
л п; 
сидра, а и корицы 
2 столовые ложки сахарного Упашепия 
песка, и 


к. СЕЕ заночите лепестки акации в яблочном сидре, 
: ньте цветы и добавьте в сидр сахарный 

песок и воду. Подавайте напиток холодным или горячим, 
украсив ломтиками апельсина и палочками корицы. 

Выход: 4 порции 

Вариации: для концентрации энергии вместо акации мож- 
#0 использовать лепестки других съедобных рано цветущих 
деревьев или лепестки ромашки. Акацию можно заменить и 
одним стручком ванили. 

Магические соответствия: победа и защищенность. 

Праздники: любые майские праздники, Королевский день 
дуба, Лень памяти, День патриотов, День старых танцев. 


Напиток из йогурта 


<: молока. 

1 1/2, стакана ^ 2 
стакан любого фруктового щепотка мускатного ореха. 
сока, 

225 г натурального 


или фруктового йогурта, 
Шу ты в блендер и хорошо переме- 


ен 
Поместите все магради. в высокие стаканы: 
шайте. Перелейте напи 
Выход: 2 порции НЕЕ, 
Вариации: можно о 
например персиковый © ле догани 
қосовый с соком экзотиче 
Я ов энер- 
Я соответствия: стимулирует духовную энер 
ЕТ еченность. 
ию, вдохновение р А поводы: в честь любого творчества, 
а 2254 или медитацией, в преддверии важной 
е 
перед посвяш! 


поездки. 105 


ать просто фруктовые соки, 
ым — для мудрости или абри- 
в — для умиротворенно- 
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г 


АЛКОГОЛЬНЫЕ НАПИТКИ 


Вино цз ракитника 


| ел 


веники для подметания» | лу“ 
потлоченъ приятный вкус миндаля | 


В основном из ражилиника делали 
пола. Но его цветки име 


зап 

а ягоды подавались в маринованном виде еще на коронации про 
Якова І. В ХІ веке оди верили, что напиток из ракитник 

свидетельствует, 0б истинных чувствах и верност возлюб- 37: 

ленного. Но когда вы будете класть цветки ракитиника в по 8 

налиуиток, убедитесь, что это съедобный вид, потому что И 

некоторые виды растения ядовиты и вызывало галллоцина- [ли 

цит. л 

6 3/4 

1 пакетик быстродействующих 1 лимон и 2 апельсина (нарезать са 

дрожжей, ломтиками), е 

1/4 стакана теплой воды 3,7 л воды, & 

(80—40°), 8 стаканов цветков ракитника, 24 ча 

6 3/4 стакана сахарного песка, В бол 

сахар 

Растворите дрожжи в теплой воде. Налейте в большую Вайте 

кастрюлю 8,7 л воды, 


положите сахар, лимон и апельсини Растр 
кипятите примерно 30 минут, 


Ут, Затем немного охладите сиро 15 ми 
ейнер (объемом 7 л, залейте сир ТУда , 
же дрожжи. Накройте емкость # 


| | А КЛАДОВАЯ 


Н 
еек АПИТКОВ 


2 


л, у м 
нца то ее цветки раскрываются, с первыми 
лучами. сола А анютины, глазки помогают выбраться из’ 
тя, запутанной ситуации т поддерживалот, активность. Это 
тен | простое вино было очень популярно в Лондоне в ХХ веке. 
Ка 
700- 37 л кипятка, 1,5 см бланшированного корня 
са в по 8 стаканов цветков ромашки имбиря, 
по и анютиных глазок, 1/2 пакетика быстродействующих 
иНа- Т лимон и 2 апельсина {порезать дрожжей, 
ломтиками), 1/4 стакана теплой воды 
6874 стакана коричневого (30—40'С). 
а 
ате сахара, 
Залейте цветки кипятком и дайте в В В 
Й ейте насто; 
А 24 часов. ШПроцедите настой и выньте цветки. Вылейте 
ка. 


бирь и 

жите лимон, апельсин, имбирь у 

в большую кастрюлю, поло е : 

сахар Ее на медленный огонь. Постоянно знаш 

вайте жидкость, пока не растворится сахар, затем охладите. 

1 Д 5 теплой воде и дайте им постоять 
Растворите дрожжи в 


= овую емкость и положите 
ни ите напиток в! 7-литр 

о. 15 минут. Бле перемешайте и, не накрывая, оставьте на 
Е | туда а ем процедите вино, разлейте по ‘стерильным 
р сеа дня: Е отно закройте, а через 2 месяца герметично 
2 анкам и не 


укупорьте. Вы держивайте от 6 месяцев до 1 года. Пру 
х | Г ветов. 

Б сьте вино свежими лепестками ц 

укрась 3 


Тл. 9 
Берон: А анютины глазки можно} заменить. 
Вариации: ромаш 


нняя энергия, радость, простота, : 
Ц 2 


4 СЕКРЕТЫ КУХОНН 


(9700) КОЛДОВСТВА 


С 


Квас (напиток славян) 


‹ 
Название натитка т 


роистодит от слова «закваска». Этот || 8 
слабоалкогольный натток традиционно готовят и выдер- В эк 
жсивалот дома. Считается, что квас обладает лечебных 
действием, его ът: и добавлялот в супы. П 

одно} 
5 порезанных яблок, З пакетика быстродействующих В» 
2 стакана меда, дрожжей, Ва 
450 г поджаренного черного 1/2 стакана теплой воды | летни 
хлеба, (30—40° С), | Ма 
450 г ячменных или гречишных примерно 1 стакан изюма, дейст 
хлопьев, 7 л воды. Пр 
м ’ БУДДЬ 
В большой кастрюле доведите до кипения 7 л воды с медом 
и яблоками. Снимите кастрюлю с огня, добавьте черный хлеб. 
и хлопья и оставьте на 3—4 часа. Процедите, выньте хлеб и 
яблоки и вылейте жидкость в 10-литровую емкость. Растворите 
дрожжи в теплой воде Подмешайте к жидкости дрожжи 
Накройте емкость чистым полотенцем и поставьте в теплое | Все 
место не менее чем на 6 часов. Процедите. Положите по 2— Чивостт 
3 изюминки на дно каждой простерилизованной бутылки И и исполь 
разлейте в них квас. Плотно Укупорьте и поставьте в прохлад- Хувсте 
ное место на 1—2 недели. 
Выход: примерно 7 л 1х бре 
Вариации: замените яблоки 5 стаканами малины, если вы 1 ака 
не смогли достать ячменные или гречишные хлопья, добавь- М2 Очи 
те еще 450 г ржаного хлеба, . 2 чад 
Магические соответствия: любовь, процветание, мир, 1 стака 
хорошее настроение, энергия земли и дома, преодолени ка 
трудностей. 


Праздники: любые сельскохозяйственные праздники. 


Персцковое наслажденце 


их 


4 КЛАДОВАЯ НАПИ 

ТК 
1 | ===} ОВ 
б 


= 


у стакана шоколадного молока, 1 стакан по 


резанных персиков 
Е. 2 столовые ложки пер 
мороженого, ЕА 
ое ильното 1 чайная ложка сахарного песка, 
экстракта, 


Положите все ингредиенты 
однородного состояния. 

Выход: 2—3 порции 

Вариации: этот напиток хорош и без алкоголя. В жаркие 
летние дни подавайте его со льдом. 

Магические соответствия: мудрость, справедливое су- 
действо, интуиция. 

Праздники: День рождения Конфуция, Шросветление 


в блендер и измельчите до 


К 
Будды, Сарасвати, ваш день рождения. и 
] $ 
0 й аток | 
Тропический малиновый нап И 
символизируют измен- ит 
ПЕ в этол напилтже ЕЕ 
НИ судьбы на жизнь человека. Бренди ча 


для возникновения 
использовали в религиозных ритуалах 


вом. | 
чувства близости с божести 
1 банка (335 г) консервированных | 
ео и груш с соком, | | 

" кан д9 апеле 1 стакан сахарного песка, } 
стакан доле: а 0 

и енного и разде» 1 чайная ложка ванили, / 
а де йпфруда лочки гвоздики. м 
на дольки гре ды, 


2 стакана машивы о ананаса, В | 
1 стакан измельч 5 Р о А 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


С 


са и 
Нагрейте бренди на медленном огне. Положите апельсины, | 
м Й 7 
трейпфрут, малину, груши, ананас, сахар, ваниль и гвоздик, и 


В жаропрочный контейнер и разомните до пюреобразно» | Р 


Я | же 
Состояния, чтобы выделился сок. Влейте бренди и Все 25 
перемешайте, Накройте 


емкость и поставьте напиток выдер- ей 
живаться на 2 недели. І 
Процедите напиток через марлю и немного отожмите 
Фрукты, чтобы стек весь сок. Попробуйте, если необходимо 5 
добавьте еще сахара. (Сахар нужно предварительно’ раство- 
Рить в 1/4 стакана воды.) Чтобы подкислить наниток, отно 
добавьте немного грейнфрутового или лимонного сока. На- П 
кройте емкость и поставьте настаиваться на 2—3 месяца. Фес 
Выход: примерно 1 л ито 
Вариации: замените бренди ромом — для защиты или 


виски — для здоровья. 
Магические соответствия: 

трансформации, удача. 
Праздникш и другие поводы: 


мистическая энергия для 


Новый год, Самхай, День С 
дриад, Праздник Млечного Пути; выпуск из учебного заведения, ния с 
Пят 


помог 
Освежающий напиток (Россия) 
1/4 ча 
Ателъсиновая) вода всегда символизировала верность Ш Иста 
благие намерения, а миндаль — обновл.ялощзо энергило. Велі 2 боль 
кая имтератрица Елизавета, Петровна. использовала 019 я: 
невых бренди, которьий оченъ ллобила. 
Рас 
2 1 1/2 стакана измельченного) одод 
3 стакана сахарного песка, миндаля, хар, 
стакана вишневого сока, 1 1/2 чайной ложки ‘Ост 
х ложка корицы, 


апельсиновой воды 
Оожки тертой. (готовится так же, как. 
Розовая вода; см. с. 73) 


110 


КЛАДОВАЯ НАП 
А ИТКОВ 


- Когда будете готовить 


Са ы 
Мите Вариации: вишневый сок можно заменить любым другим, 
Р тим, 
ИМО, который по вкусу сочетается с миндалем, 
тво- Магические соответствия: восстановление и укрепление 
ток отношений. 
э 
На- Праздники и другие поводы: Первый понедельник года, 
ца. Фестиваль света, Праздник кухонного божества, ритуалы 
прощения, обряды обновления. 
или 
для Сима (Финляндия) 
ляли для вызыва- 
ЕВ Опа нике норе ы ан Е защи- |. 
НИЯ: ния определенных снов. В этом рецепт иаа а дрожжи 
р 
пят вас и придадут вашему виденило 
помогут, ему «вырасти». г | 
5 по 1 стакану сахарного паве л 
1/4 чайной ложки дрожжей», и коричневого сахара, к, 
Е | МА стакана теплой воды (30—40'С), 6 л кипятка, - Р 
ы | 1 большой лимон, 1 стакан изюма: - 
ЛАС 2 средних апельсина, 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
% 


———_ 


Магические соответствия: 
Ховное осознание. Но помните, ч 


зывает лишь небольшое количес 
он содержит алкоголь. 


Праздники и другие поводы: 


профессионализм, сны, ду 
то магический эффект вы. 
тво этого напитка, так как 


ч) 
ха 
день рождения, приход це 
зимы, день вашего божества; перед любыми магическими И 
действиями. ум 
В 
уп 
Вассайл да 
(Англия — Исландия) тла 
ньр 
«Вассайл» — древнее англо-исландское обращение — призыв | Вер 
к богам с просьбой об удаче и здоровье. о О 
ТИВ] 
6 стаканов яблочного или сухого 1/2 стакана коричневого сахара, хор! 
красного вина, 2 большие палочки корицы, НИМ 
10 стаканов яблочного сидра, 2 апельсина для украшения. при: 
по 2 чайные ложки гвоздики альн 
и душистого перца 


(не измельченных), 


Влейте в большу 
сахар, гвоздику, ко 
до кипения на оч 
варите примерно 
специи. Подавайте в чаше для пунша, украсив ломтиками 
апельсина. 

Выход: 16 стаканов 
Вариации: для без 


| 
сидр, положите | 
Доведите смесь 


КЛАДОВАЯ 
ные а АПИТКОВ 


00608 


 Печебные эликсиры были наиболее поп 
Ш веках, когда население Европы силь 
`Чумыь тифа и других эпидемий. В такие 
запитки были „редкостью и продавались только в лечебных 
целях. Горячий алкоголь как бы «разливал» по телу тепло 
и энергию, что придавало ему особую силу в суеверных 
умах людей Многие такие напитки популярны до сих пор. 
В чудо излечения мы уже не верим, но до сих пор 
употребляем различные сиропы от кашля на спирту благо- 
даря их смягчающему и обеззараживающему эффекту. В этой 
главе я предлагаю вам рецепты алкогольных и безалкоголь- 
ных напитков, которые врачи прошлых лет считали лечеб- 
ными или просто тонизирующими. Но даже если те или 
иные напитки зарекомендовали себя как достаточно эффек- 

тивные целебные средства, это не значит, что они так же 

хорошо будут действовать и на вас — разные люди восприа 

нимают их по-разному. Кстати, я нашла рецепты неск 

приятных на вкус напитков, которые используются ар У 


альных обрядах. 


Улярны в Хүү 
но пострадало от 
времена спиртные 


дение, умиротворение — 


возбуж 
РадостЪъ, С ется доктору в глаза. 


все сразу броса 
Т. У. Лонгфелло 


СЕКРЕТЫ К УХОННОГО КОЛДОВСТВА 


ог 
д 
| Е 
сн : 
\ Г 
Хае 
Живая вода | 8 
(Германия, Х\ век) 8 


Эту воду часто пили рыцари перед битвой, ее даваш. 
свеби = Го 
Уилуралолцим, в надежде вернуть их к жизни. С 


читалось, что, | 
даже если, сивая вода ме сможет. поставилть умиралощего на 


2 Е р 2 по 
ноги, она не повредила. Здесь приведен оригинальный рецепт 
001800 воды, тотя многие пропорции значительно уменъщены, 
| 
1/4 стакана лаванды, 1 3/3 стакана сахарного песка, 
1/2 стакана розовых лепестков, 2 стакана изюма и инжира, 
1 чайная ложка тертого 2 л бренди, | ме; 
мускатного) ореха, по 2 столовые ложки патоки, р : 
по 1 чайной ложке корицы, розовой воды (см. с. 73) 88 
твоздики и ‘тертого корня и водного настоя из цветков, нор 
имбиря, бузины. ша; 
Б |а 2 
емкости вместимостью 4 л смешайте цветки лаванды! Зат 
озовые л Й а 2 
р С лепестки, мускатный орех, корицу, гвоздику, шал Пр» 
фей, имбирь, сахарный песок, 


ВУ изюм и инжир, добавьте 
ренди патоку, розовую воду и настой цветков бузины 


(готовится так же, как розовая вода). Накройте емкость И 
‘поставьте на солнце на 20 дней. 


тоста! Затем процедите напиток Я 
разлейте в простерилизованные бутыли. 
Эыход: примерно 2 л 


КЛАДОВА Я 


А 


НАПИТКОВ 
—- 


° Магические соответствия: сила, энергия, реинк 

бновление, символ разума в духовных Е в. 
Праздники и другие поводы: 
отнем, Обряды излечения, летние п 


духов: 


торжества, связанные с 
раздники изгнание злых. 


Напиток от простуды ш насморка 


Название многих старинных натитжов происходит от ше 
назначения ш лечебного эффекта. Средневековые лекари или 
уличные ‘торговцы называли их «желудочной водой» или 
«тоником, от слабости». 


12 (4 стакана) бренди, 2 палочки гвоздики, | 
1 стакан меда по 1 чайной ложке молотого 


Й кардамона и шалфея, 
По 1 столовой ложке рде 


из 1/2 лимона, 
апельсиновой цедры г оа ложки корицы, 
и измельченной перечной 2—3 листа эвкалипта. 
мяты, 


б обавьте 

х трюлю, среднего размера бренди, добавьті 

Влейте в Расы слабом ‘огне, помешивая, до Е. 

б ї сти - 

мед и варите Смешайте в небольшой емко л 
растворения: меда: дику, кардамон, лимонный сок, мяту, М 
здику я 

гво! иствя эвкалипта Влейте туда бренди с 

шалфей, корицу и А: поставьте настаиваться на 2 недели. 

70 злейте по) стерилизованным бутылкам. 
ще ра принимайте по 1—2 чайные ложки 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


Е Е ас 


Духовный напиток 


Все Фрукты и специи в этом 
собой и символизируют д) 


уховное и физическое просветление, 
В него также 


добавлены, персики — для мудрости. 


4 1/2 стакана холодной воды, 

2 порубленных персика, 

по 1/4 чайной ложки корицы, 
анисового и мятного 
экстрактов, 


лепестки роз, 
лавровые листья 
для украшения. 


Влейте в блендер сок, воду и экстракты, положите 
персики» корицу и измельчите смесь до однородной конеис- 
тенции. Добавьте 1 стакан измельченного льда и подавайте на 
стол, украсив розовыми лепестками и лавровыми листьями. 

Выход: примерно 8 стаканов 

Магические соответствия: осозн 


гия, прорицание, внутреннее 
энергия. 


ание, психическая энер- 
видение, ясновидение, лунная 


Праздники и другие поводы: Рождение луны, празднова- 
ние полнолуния, Просветление Будды, День дриад; иници- 
ация и присвоение колдовской степени. 


Желудочный Зликсцр (Шотландия) 


Мясной булъон и горячий тодди (пули) далот в Мотлан- 
диш выздоравливающему человек 


обладать смягчающим э 


едичине как наружное и внутрен” 
нее средство. 


115 г измельченной постной 1 стакан воды 
1 
я р немного виски, 
7 иной ложки соли, 1 чайная ложка меда. 


рецепте связаны между 


И 


4е. 


КЛАДОВАЯ НАПИТКОВ 


) в — ем 


ы 
2 часа. Снимите кастрь 
м Рюлю с огня, добавьт 
Подавайте рячими поджаренными тостами. 
Выход: 1 порция 


Вариации: чтобы получился говяжий леч б 
ебный бульон, 
исключите виски и мед. 
ические : 

Маг соответствия: отдых, здоровье, обновление 
энергии, умиротворенность. 

Праздники и другие поводы: День старых танцев, День 
тиц, День рождения Конфуция; лечебные обряды. 


е виски и мед. 


Нежный тоник (Персия) 


В’ средние века фрукты, особенно лимон, использовались 
бля освежения дъихания ш как ‘тонкий намек на поцелуй. 


3 столовые ложки сухой мяты, | 
2—3 палочки твоздики, 
2 порезанных лимона. 


5 стаканов сахарного песка, 
б стаканов воды, 

1 стакан винного уксуса, 

те до кипения воду с сахаром» 


В большой кастрюле доведи 
постоянно помешивая, пока сахар не растворится. Добавьте 


медленном огне 
лимон. Варите на 
уксус, мяту, гвоздику И Е 
20 ая  Прощедите напиток и Ре сыс ои 
подаче на стол украсьте свежей мятой и 


сть. 
стимулирует внутреннюю активно 


о2л Е 
Выход: примера напиток избавляет от расстройства же 
Вариации: ЭТ > из него уксус: . 


я: очищение, здоровье, А 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


2 


Капли путешественника 
(средневековая Испания) 


Чабер и ваниль восстанавливают, силы больного. Шалфеї 


был обязательным ингредиентом старинных рецептов ц 
считался панацеей. 


1/4 стакана ромашки, 1/2 стручка ванили, 


1 л бренди, | 
1/4 стакана арники 
(баранья травка), 


2 веточки свежего чабера, 
2 палочки гвоздики, 
по 1/4 чайной ложки 


мускатного ореха, майорана, 


3 чайные ложки семян аниса, 
корицы и шалфея, 


1 стакан сахарного песка. 
Смешайте все 


ингредиенты в 
объемом 1,5 л 


неметаллической 
и поставьте на 


посуде 
солнце на 40 дней. Затем 
процедите, попробуйте и добавьте сахар по вкусу. Храните 
в стерилизованных бутылках. 

Выход: примерно 1 л 

Магические соответствия: меланхолия, безопасное пу- 
тешествие, отдых. 


Праздники и другие поводы: Шр 
того Брендана, перед поездкой 


аздник путешествия связ | 
в любое время, когда вас ук 


на обряды; во время пути 
ачивает. 


Аля. записи рецептов 


Консервированный Мир 
и уют | 


Всегда будьте благоразумны в удовольствия, 
чтобы полностью наслаждаться ими 
и не бояться последствий. 


Джереми Коллиер 


Первоначально пищу консервировали для сох 
тяжелых и скудных времен. Сегодня мы делаем 
получения продуктов с особым вкусом Для лю. 
Кого склада консервирование пищи — это возм 
Нить ее сакральную потенцию для подходящ 
‘можете приготовить такие великоле 
бовный клубничный сироп Мари» или 

тетушки Джейн» (в которых МН 
“Соус просветления» — его МОЖНО 
Разнообразными блюдами. Очень 
Сконцентрирована и сохраняется во 

ЧУжный момент достаточно проб 
Них консервированных продукт 
Подарки. Считается, будто 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


с 


2а, Консервируйте только 
лые плоды. 


а Используйте только банки и 


ленные для консервирования. Банки можно использовать 0 
только один раз, Проверьте, нет ли на них трещин и 601 
повреждений. Если горлышко повреждено, герметичность 
Укупорки будет нарушена, 
* Для приготовления консервов лучше всего использо- | 
вать кастрюли из нержавеющей стали или эмалирован- 
ные, они не придают продуктам металлический привкус. 

за. Используйте только метод консервирования, предлага- 
емый в рецепте. Приготовление консервов другим спосо- 
бом может привести к тому, что продукт станет ядовитым 

и вызовет желудочные заболевания. 


а 
ах Для процеживания используйте редкое сито или 


целые, неповрежденные и спе= 


контейнеры, приспособ- 


а 


проложите дуршлаг несколькими слоями марли. В неко- 1 
торых рецептах продукты рекомендуется протирать че- | 

рез сито, но тогда джем или желе будут мутными, С 4 
мякотью. 


адусов выше температуры 
ермометра, капните джем 
олько минут поставьте её 


‘основном. рассматриваютс; 
И третий метод: к 
ГЈ овиті 


КОНСЕРВИРОВАННЫЙ 
НЫЙ МИР 
7 И уют 


СЕЕ == 


Метод № 1 


воде. До укупорки держите банки ів горячей воде или в 
духовке, нагретой до 95'С. Храните обручи и крышки в 


соответствии с инструкцией. 


2. Подготовьте продукты согласно рецепту. 


Т 

т 8 Выложите продукт в банку через широкую воронку или 
Ё ложкой с носиком и оставьте немного места между 
4 __Содержимым банки и крышкой. 

я 4. Оботрите крышки чистой тканью и накройте ими ‘банки, 


но не очень плотно. 


чистую ткань и напо. 
еть 


олю положите 2 
одой примерно на 


. В большую кастр 
ю так, чтобы 


а 

уйте банки, 

пециальных 

те на полотенце 
у банками ДОСТ 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
6 ® 


и 
Метод № 2 я 
У 
| Используйте этот метод только для приготовления желе 
и конфитюров. Джемы тотовятся по первому способу. 
1. Вымойте банки, крышки и резиновые обручи. Простери- 
лизуйте банки, поставив их в кастрюлю с кипящей водой 
на 15 минут. Оставьте банки в кипятке или поставьте в 1с 
духовку, нагретую до 95°С. Ни в коем случае не доттраги- ў 
вайтесь руками до горльмика м внутренней стороны 14 
банки. Обдайте кипятком крышки и резиновые обручи. [0° 
н 
2. Приготовьте конфитюр согласно рецепту. боч 
п 
3. Как только конфитюр будет тотов, сразу же выложите С 
его в стерилизованные банки через широкую воронку или 2 ст 
ложкой с носиком. Оставьте 1.5 см между содержимым 
банки и крышкой. П 
- (1/2 
4. Оботрите крышки чистой тканью и накройте ими банки, пере 
но не очень плотно. о 
= НОЧЬ 
5. Поставьте банки на. кухонное полотенце или на метал- В; 
лическую сетку остывать, Оставьте между ними достаточ | зыр. 
но места. Когда банки немного остынут, укупорьте их. 


КОНСЕРВИРОВАННЫЙ МИР И уют 


т 


кой кухни, чатни готовится 
долго и затем вы 
тдержи- 


1 не менее 2 месяцев, Правильно приготовленное чатни 
храниться на полке до 2 лет. 


те 
Оберетающий релиш 
5 оз помидоров и огурцов 
и 
в РЕ. 
9 стакана мелко порубленных 2 большие мелко порубленные 
77 _ маринованных огурчиков, луковицы, 
1 чайная ложка соли, 1 стакан коричневого сахара, 
1 очищенный и порубленный 1 чайная ложка сухой горчицы 
красный перец, 1/2 чайной ложки душистого 
0 очищенных и мелко перца, В 
порубленных помидоров 1 столовая ложка специй для 
е _ среднего размера, маринадов: 
1 2 стакана яблочного уксуса, 
т 


в большую кастрюлю и посыпьте с0лю 
ложите помидоры, красный 
ощей солью (по 1/4 чайной 
в холодильник на 


‚_ Положите огурцы 
/2 чайной ложки). Сверху по 


щи шайте уксус, коричне- 7 
Й й воде. Смешайте ун ричне- 
 Вымойте ово в Е душистый перец, специи для 
Е гор смесью овощи; Доведите до кип 
2 упаривания: 


нут (0) АР а 
ША ла 1,5 см до 


| СЕКРЕТЫ Кухонного КОЛДОВСТВА. 


——— 6% 


Пра 
ж здники и другие поводы: торжества, связанные с 
м, все ритуалы, направленные на защиту и оберег. Такой 
релиш по цвету прекрасно подходит для святочной недели, 


Фруктовый чатни (Индия) 


Слово «чалини» переводится с хинди как «облизывать». 


Г 
3 стакана белого столового 1 чайная ложка соли, К 
уксуса, 1 1/2 стакана коричневого Н 
2 свежих порезанных перца сахара, К 
чили, 1 кг смеси любых свежих Л. 
1 столовая ложка тертой цедры фруктов (очищенных 
лимона, и измельченных); 
1/2 стакана тертого корня 1 1/2 стакана бланшированного р 
имбиря, миндаля: П 
1 измельченный зубчик чеснока, ] 
Налейте в кастрюлю уксус, доведите до кипения, добавь- си 
те чили, лимонную цедру, корень имбиря, чеснок и соль 
Накройте кастрюлю крышкой и варите маринад на медлен- е, 
ном огне примерно 10 минут. Затем положите коричневый ри 
сахар, фрукты и миндаль и варите, периодически помеши- | 
вая, пока масса не станет густой (примерно 1 час). 
Наполните банки, оставив 1,5 см до горлышка и пасте- 
ризуйте на водяной бане около 15 минут. Затем укупорьте | 
Выход: примерно 6 банок по 225 г 
Магические соответствия: преодоление проблем, ис- пр, 
пользование обстоятельств. _ бл; 


Праздники: День патриотов, Праздник знамен, Королев- 
ский день дуба, Рождение солнца, 


Хомонно-торчичный чатни 


Ъ». 


го 


КОНСЕРВИРОВАННЫЙ 
МИР И урут 
ранена. И УЮТ 


—. 


ищенных и порезанных 
иона, 
овая ложка соли, 


2 столовые ложки семян = 
горчицы, 

1 стакан саха ног , 

ленные луковицы 1 1/4 стакана г. 

еднего размера, 1/3 стакана изюма. "Эі 

1 чайная ложка душистого г 
перца, м 


Шоложите лимоны в блюдо, посыпьте солью, накройте и 
поставьте в холодильник на ночь. Цереложите лимоны в 
кастрюлю, добавьте лук, душистый перец, торчицу, сахар- 
ный песок, яблочный уксус и изюм. Доведите смесь до 
кипения, убавьте огонь и варите примерно 1 час. Готовые 
лимоны должны быть мягкими. 

Наполните банки, оставив 1,5 см до горлышка, и пасте- 
ризуйте на водяной бане примерно 10 в ЗЕЕ 
порьте. Этот чатни особенно харора курицей 

ыход: 2 банки по г н: 

Выход: примерно 2 НДЕН еа 

Магические соответствия: 


и. ш другие поводы: Праздник старых танцев, 


‚ Суккот; перед 
Праздник святого Стефана, Рождение солнца, © ча 


Ритуальным постом. | 


Мятный чатии 


СЕКРЕТЫ Кухонного КОЛДОВСТВА 


Е ү. 


нике. Этот чатни хорошо подавать к баранине или дикой птице, 


Выход: примерно 1/2 стакана 
Магические соответствия: 
процветание. 


Праздники и другие поводы: Праздник весеннего бриза, 
Фиеста Богоматери; приход зимы. 


излечение, безопасность, 


Фруктовый чашни для влюбленных 
(Новая Англия) 


Любой ингредиент этого чатни 


можно использовать, 
‘чттобъы, вызвать или укрепить любовь. 


Уксус и соль направят Д 


ваши стремления в нужное русло и усилят, энергию: е 
1 стакан измельченного тертая цедра с 2 апельсинов, 
репчатого лука, 2/3 стакана изюма, А 1/2 
по 4 больших яблока и груши 4 измельченных зубчика 41/2 
(очистить и порезать чеснока, ка 
кусочками), по 1/2 чайной ложки 900 т 
4—5 измельченных абрикосов, мускатного ореха | мо, 
2 персика среднего размера и душистого перца, (ра 
и 2 апельсина (очистить 1 столовая ложка корицы, 9 о 
и порезать кусочками), 1 чайная ложка соли, Зел 
по 2 столовые ложки тертой 2 1/2 стакана яблочного уксуса, 
лимонной цедры 3 стакана коричневого сахара. См 
и измельченного корня : 


имбиря, 


Положите в большую кастрюлю лук, яблоки, груши, 
З 7) 
абр косы, персики, апельсины, апельсиновую и лимонную! 


‚ изюм, имбирь, чеснок, мускатный орех, душист 
влейте 2 стакана яблочного, укоу! 


постоянно помеши 
Убедитесь, чт 


Ітъ, 
вят 


в, 


КОНСЕРВИРОВАННЫЙ МИР И уют 
о = 


в ее 8 недель, ОЙ 
Ееа7 хорошо подавать с сырными булочками в виде серденек. 
Выход: примерно 7 банок по 225г Е 
Магические соответствия: 


юношеский задор и идеализм, 
Праздники и другие поводы: День святого Валентина, 
День сладостей, большинство весенних праздников, Праздник 


путешествия святого Брендана, помолвки и свадьбы, Ярмар- 
ка-карнавал. 


романтика, чистота. любви, 


Священный кукурузный релиш 
(блюдо американских индейцев) 


я вала 

Для американских индейцев кукуруза пае те 

Жизнь и землю и была священныт Е о 
заїилпит» вас от злые духов ш поможет 0000 : 


ая порубленная 
4 1/2 стакана яблочного уксуса, 1 больш В 


Я луковица, В 
4 1/2 стакана измельченної 1 чайная ложка а 
такан сахарного песка, 
8002 Е кукурузы т са ложка соли, 
молочной спелости 1/4 чайной ложки молотой 
ить И отжать), гвоздики Қа" 
(размороз бленных 
Ў о 
По 2 очищенных и пору! ца, . Р 


ных пе 
зеленых и крас рз 


ди 
Смешайте все ингред 
кипения" 
асса долж 
много 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


Праздники: День Земли, 


Праздник урожая, Шлетение 
венков, День святой 


Джоанны, Праздник Мадонны, Иросвет- [ 
ление Будды, С 
д 
ФРУКТОВЫЕ СИРОПЫ 0 
с) 
у) 
| Фруктовые сиропы универсальны. Ими можно полить 
мороженое, пирожные, фрукты и другие десерты. Если их 
развести водой, получатся прекрасные освежающие напитки. Е. 
Для приготовления сиропов лучше всего подходят кислые 
ягоды, богатые витамином С 
Розовый сироп (Древний Рим) 
Роза — один из наиболее известных съедобных цветов. В [о 
древних текстах она упоминается по самъи. разным повд- 
дам: из роз готовили как супы и десерт, тают лекарства =з 
для рабов. 9 с 
8 с 
12 стаканов воды, 2 стакана розовых лепестков, М4 
8 стаканов измельченных 4 стакана сахарного песка. І 
розовых бутонов, 


Налейте в большую кастрюлю воду, 


бутоны розу доведите до кипения и 


положите туда 


‚ оста 
Сризуйте их на ‘водя 


КОНСЕРВИРОВАННЫЙ м 
т УЮТ 
ана 0 
ение приауии- разные цвета розу имеют свои! ма 
вет. ветствия. Красный означает страсть 
ко г 
мбинация этих двух цветов символи) 
осознанную романтичность Если при первом к 
добавить немного измельченного анана са, то сирон ть. 
своиства. Розу можно заменить фруктами, 
символизирующими любовь, — персиками, сливой, вишней 
тить оши абрикосами. 
е Магические соответствия: см. Вариации. 
тки. Праздники: праздники цветов, весенние и летние праз- 
лые ДнИКИ. 
Сироп оз черной смородины (Греция) 
4: етп 
Очищалощлий эффект лимона ш стородины символизару 
з. В понимание, честоностпть и проницательностть. 
2в80- 
Е 1 лимона, 
тва тертая цедра с 
9 стаканов воды, 3 зи сахарного песка, 
8 стаканов черной смородины, 
174 стакана лимонного! сока, азмера влейте воду и лимонный = 
0 В кастрюлю среднего т. цедру и доведите до кипен 
сок, положите смородину Жидкость должна (быты Е 
Варите примерно 30 оа ее и выньте ягоды Затем про- 
лилового цвета. ея она вышарилась ВЕ ой 
уда варите жидкость, т всышайте саа песок, 55 са 
ите те огонь и постеп е растворится поноса аса 


пока он не загустеет, 
‘авки, оставив 19 | 


СЕКРЕТЫ Кухонного КОЛДОВСТВА 
е 


= 


—_—ЕЕЕ 


МАРМЕЛАДЫ, ДЖЕМЫ И КОНФИТЮРЫ 


И 9 
Абрикосовомандальный винный конфитюр 


Е Ш 
Вино всегда было символом праздников и торжеств Во и 


многих церквах оно до сил пор применяется как подношение 00 
божеству и символ общности ллодей вокруг него. Например, ож 
существует, древний норвежский обычай, согласно которому 
человек должен выпитљъ все вино до прихода в Вальхаллу“. Дедр 
Абрикосы в этом блюде несут умиротворенностъ, а миндаль ея 
дарует здоровъе. р 
9 мел 
З стакана измельченной кураги, 1/8 стакана измельченного 2 очи 
б-стаканов воды, жареного миндаля, 
1 чайная ложка лимонного сока, 1 1/2 стакана сухого белого вина. тр; 
б стаканов сахарного песка, 
Пс 
Залейте курагу водой и поставьте на ночь в холодильник. ‘очки 
Переложите курагу в большую кастрюлю вместе с водой Смеш 
и варите 30 минут. Всыпьте туда сахарный песок и миндаль, 1 доб 
влейте лимонный сок и вино, Варите, помешивая, пока сахар раств 
не растворится. Прибавьте огонь и варите конфитюр до приме 
готовности примерно 15 минут (сделайте желирующую пробу). (дел: 
Наполните банки, оставив 1,5. см до горльиика, и 15 минут На 
пастеризуйте их на водяной бане, затем укупорьте. Такой ‘а во 
конфитюр хорошо намазывать на бутерброды и подавать к | Вы 
свинине. . Ма 
Выход: примерно 8 банок по 225 г “тор 
Вариации: абрикосы можно заменить черной смородиной. Такой пр 
конфитюр традиционно подают в Британии к жареной баранине ооб 
Магические соответствия: и 


1 общность, веселье, сакраль- 
ный призыв, разумность, умиротворенность, 


Праздники и другие поводы: Великий ритуал, праздники 
урожая, праздники в честь Осириса, Диониса или других 
божеств, связанных с растениями и виноделием: убывание 
луны. ыы 


Му 


З а О. 


(27 


Е 


КОНСЕРВИРОВАННЫЙ М 


— е 


9 ИР И уют 


Магический круг 


Ето 29 названо так потом у, что в нем представлены 
(е четыре элемента магического круга: земля — айвой и 
ушистьии перцем, воздух — мандаринами ш миндалем, огонь — 
`оканасалем ш имбирем, вода — грушами и ванилью. ела блюдо 
помогаеть сплоттилиь и сблизить людей. 


Щедра с 3 мандаринов, 1 стакан измельченных 
Т стаканов воды, и обсушенных ананасов, 
З очищенных и измельченных 7 стаканов сахарного песка, 
мандарина, по 1/2 чайной ложки 
2 мелко порубленные айвы, миндального зараи 
д Я 
2 очищенные и порубленные душистого перца, имоир. 
и ванили: 
груши, 


нкие поло- 
едру на короткие то 


иновую ц 
Порежьте мандар у е до кипения и варите 2 часа: 


бочки, залейте водой, о атуга ананасы, сахар, специи 

Смешай ндарины, айву; 1 пока не 

Е Бо пе р В арите смесь на медленном огне, пока н 
добавьте в : 


ите еще 
Затем убавьте огонь И вар: те 
растворится сахар: с 


‹а 
примерно 45—60 мита Не забывайте снимать Е 
(сделайте к банки и 15 мивут пастеризуйте их 

Наполните мар м укупорьте: 


З е 
А й бане, зат о 225 г 8. 9 
на водяной ерно $ банок п бовь, защита, долголетие, 
Выход; прим соответствия: лю! , 
у ие С 7 
т а оводы: любое магическое собрание, 
ме т н 


ш Оа и друзей, 


СЕКРЕТЫ КУХОННО 
— "ЗО КолловетвА 


— 


10 ст: 
и порубленн 2 палочки твоздики, 
сок из 3 я ИМОНОВ 1 столовая ОЖ измельченного 
П корня имбиря, 
1/2 стакана засахаренного 
имбиря, также 
измельченного. 


ой сырой 


> стаканов сахарного пе 
мелко порезанная цедра 
с 3 лимонов, 


ска, 


Проварите тыкву на пару 
Шереложите ее в бо 
соком 


до мягкости примерно 20 минут. 
льшую миску и смешайте с лимонным 
и сахаром. Всыпьте в марлевый мешочек лимонную 
цедру, гвоздику и имбирь, положите его в тыкву и поставь- 
те ее в холодильник на 24 часа. 

Шереложите всю массу в большую кастрюлю и натревайте 
на медленном огне, пока не растворится сахар. Затем добавь- 
те засахаренный имбирь и 1/2 стакана воды, размешайте и 
доведите до кипения. Варите, пока сироп не загустеет, а 
тыква не станет немного прозрачной. Снимите кастрюлю с 
огня и выньте мешочек со специями. 

Наполните джемом простерилизованные банки, оставив 
1,5 см до горлышка, 15 минут пастеризуйте их на водяной 
бане, затем укупорьте, 

Выход: примерно 7 банок по 225 г 

Магические соответствия: общение с Богом, духовность, 
мистическая энергия, осознание и просветление. 


Праздники: Просветление Будды, День святой Джоанны, 
День дриад, Фестиваль Ахеса. | 


45° 


Хавандовый джем (Англия, ХУЙ век) 


КОНСЕРВИРОВА НН 


——__ 


ЫЙ мир и уют 


а 


Хх. Доведите С е А 

до кипения, убавьте 

чения примерно 45 минут. 

их до пюреобразного состоя- 

в сито, подставьте под него 
24 часа, чтобы стек сок. 


удалите, измерьте количество сока. 


ния. Выложите вою массу 
кастрюлю и оставьте на 
Разваренные яблоки 


Я На каждые 2 1/2 стакана сока добавьте 2 стакана сахарного 
о песка. Поставьте кастрюлю на огонь и варите, помешивая, 
28 пока сахар не растворится. Затем убавьте огонь и варите 
джем до готовности (сделайте желирующую пробу), 
е В каждую подготовленнуюістерильную банку положите по 
1/4 стакана лепестков лаванды. Но будьте осторожны и 
а используйте только лепестки, потому что сами цветки 
а ядовиты. Наполните банки джемом, оставив 15 см до гор- 
Е лька, 10 минут пастеризуйте их на водяной бане; а затем 
укупорьте. А 
в Беодіапримерноч о та не лаванды тертым 
Й осол еси олучится джем, который сделает 
корнем имбиря (6 см), то получ 
вас мудрее и удачливее. . знание, признание; реши- 
Магические соответствия- 
2) тельность, ответственность Праздник птиц, Праздник 


гие поводы: ; пе- 
Е света; ритуалы прощения, пе- 


Праздники ш 
иальными Или магическими собраниями 


т, ‚ святого Стефана, 
‘ред любыми офик 


Ё ае 


пву так се прост, как тро 
плавно. — это п З 


СЕКРЕТЫ Кухонного КОЛДОВСТВА 
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Клубнично грушевый конфитюр с бренди 


Клуб и 
убнижка символизирует, романтичность, а груша прида- 
ет, этому чувству до. 


лговечностьь. 


Э стак: С й 
аканов порезанной б столовых ложек лимонного 


клубники, сока 
2 1/2 стакана очищенных 8 стаканов сахарного песка, 
и измельченных трупт, І стакан бренди. 


Шоложите в большую кастрюлю клубнику и груши, 
влейте лимонный сок и варите на медленном огне до 
мягкости. Подмешайте сахарный песок и бренди. Когда сахар 
растворится, доведите конфитюр до кипения и варите до 
тотовности (сделайте желирующую пробу). 

Наполните банки конфитюром, оставив 1,5 см до горлыш-= 
ка, и 10 минут пастеризуйте на водяной бане, а затем 
укупорьте. Такой конфитюр хорошо подавать на романтичес- 
кий завтрак для двоих с яблочным пирогом и апельсиновым 
или ананасовым соком — это вдохновит и укрепит вашу 
любовь. 

Выход: примерно 6 банок по 225 г 

Магические соответствия: постоянная любовь. | 

Праздники и другие поводы: День святого Валентина, 
перед помолвкой или свадьбой, юбилеи; когда необходимо - 
показать свою любовь. 


9552 


Памятное желе 


В этоли желе яблоки символизируот юношеские стре 
вия, черная смородина стимулирует, фантазию, а розмат 
укрепляет память. 

ый 


ида. 
18 » Подставьте под него 
Го кастрюлю и оставьте на 19 Часов, чтобы стек сок. ч 
Удалите плодовую массу и измерьте количество сока На 
; каждые 2 1/2 стакана сока добавьте 2 стакана сахарного 
песка. Поставьте кастрюлю на огонь и варите, помешивая, 
пока не растворится сахар. Затем добавьте 2 столовые ложки 
ли, листьев розмарина, убавьте огонь и варите до готовности 
до (сделайте желирующую пробу). Если на поверхности будет 
хар появляться пена, аккуратно снимите ее ложкой. 
` до Разлейте желе по простерилизованным банкам и уку- 
порьте. Его хорошо подавать к ра 
ии Выход: примерно 5 банок по г З 
шем паии соБвБаа 8 заменителем е тє 
чес- мята (5 столовых ложек свежих м2 и як 
вым Лекарственное растение, она успокаивает, 
атту. болезненных воспоминаний. 


День патриотов, День неза 


ды: 
ОСИНА © ей яблони; церемонии 


ветущ 
висимости, День памяти, деи и 
вручения наград, дни помино 


в - 

СЕКРЕТЫ кух 
‘ОННоГо ко ТВА 
——  *_ КОЛДОВСТВА 


Маринованные Оливки 


Библейская ле 
МЫ древни шу 
одной из основных культур, 
8 каждом доме. А в Древне 
НЫ подарком богини 
деревъл росли на 


генда гласит, 1 


то впервые оливки были найде- 
Зея в Ханаа 


не. Вскоре олива стала в Иудее 
так что пресс стоял практически 
й Греции, олива считалась священ- 
Афины. Именно поэтому оливковые 
Акрополе в честь этой богини. 

Кувшин промытых 1 1/2 стакана морской соли, 
1/4 стакана оливкового масла, 


4 измельченных зубчика 
чеснока. 


и обсушенных оливок 
емқостью примерно ? л, 


2 стакана яблочного уксуса, 


Растворите соль в уксусе и залейте оливки. Выложите 
оливки с маринадом в нем лическую емкость и придавите 
прессом. Поставьте емкость в прохладное место на 2 месяца. 

Слейте маринад, промойте оливки и положите их обратно 
в кувшин. Смешайте оливковое масло и чеснок и залейте этим 
соусом оливки. Накройте кувшин, потрясите, чтобы плоды 
полностью, покрылись маслом, а через 30! минут их можно 
подавать на стол. Храните такие оливки в холодильнике. 

Выход: примерно 700 г 

Магические соответствия: 
духовность. 


Праздники и другие поводы: День Земли, День памяти; 
ритуалы прощения. 


Маринованная тордость | 
(средневековые Испания и Англия) 


сохранение мира, здоровье, 


та, 


1 палочка корицы, 
А 2 кусочка } гу 
л0вого уксуса, А шелухи мускатного 


ореха 
стакана коричневого сахара 2 чайные ложки розовой воды 
О цельных зубчика чеснока, (ем, с. 73) Бола 


торошиньг душистого перца, 


Положите цветки в большую кастрюлю, добавьте специи. 
и уксус. Дайте постоять 15 минут. Затем положите сахар, 
” доведите маринад с цветками до кипения (сахар должен 
полностью раствориться). Перед раскладкой в банки остудите. 
Перед подачей на стол смешайте консервированные цветки 
С заправкой из уксуса и сахара. Такую закуску хорошо 
Подавать к баранине, 

Выход: примерно 1 кг 500 г 

Вариации: попробуйте заменить гвоздику в р 
кие консервы помогут восстановить в доме мир и и = а 

Магические соответствия: бодрость, успокоение нервові 
красота, повышение самоуаа аа 

Праздники: весенние праздники, 
старых танцев. 


праздники цветов, День 


Поикули 


в этой закуске помогают, — 
соответ е ретина 


е свежие овошц 


а а И 


— ХРу 


СЕКРЕТЫ КУХОННО 
в 


——=— 


ТО КОЛДОВСТВА 


—_ 


Слейте воду и промой 
кастрюлю уксус, положите 


имбирь, чеснок, к 
5 


те овощи, Влейте в большую 
сахарный песок, сухую горчицу, 
Уркуму и доведите до кипения. Кипятите 
° минут. Затем добавьте овощи и варите их примерно 
> минут, пока они не станут чуть мягкими. 

Разложите овощи в простерилизованные банки и залейте 
маринадом. Оставьте 2 см до торлышка. Пастеризуйте пикули 
на водяной бане 15 минут, а затем укупорьте банки. 
Шодавайте закуску охлажденной Из пикулей получается 
прекрасный гарнир к мясу или птице. 

Выход: 5 банок по 500 г 

Вариации: сделайте разноцветные пикули. Белые овощи 
будут символизировать защиту и очищение, зеленые (напри= 
мер, зеленая фасоль) — процветание, а краснокочанная капу- 
ста — здоровье. 


Магические соответствия: уверенность, основательность, 
загципценность. 


(8 

Праздники и другие поводы: перед посвящениями или п0рс 
магическими учебными занятиями, после сложных ритуалов; к Е 
выпуск из учебных заведений. Н В 225 


Укропная закуска 


Это бллодо для страстных ллобовников. Из смеси лука, 
‘уксуса, укропа, чеснока, редъки и лаврового листа получается 


волшебная оберегалощая и очиицалощая закуска. Вамлиры, 
будбъте осторожный 


12 стаканов яблочного уксуса, 
6л воды, 

3 стакана морской соли, 
ловой ложке семян 


по 20 зонтиков укропа, 
лавровых листьев 
и горошин перца, 
1 порезанная редька, 
20—30 зубчиков чеснока 
100 маленьких огурчиков. 


т, 


[а КОНСЕ 
ИРОВАЕ ТЬ И МИЕ И УЮ 
ЕРВ 101 И И 
р 


Смешайте 
эйте воду, Уксу “0 РЯ Б : 
а (= воду, уксу с соль, горчицу; лук; чесночный 


порошок и доведите до кипения 
Р На дно каждой простерилизованной банки положите по 
2, зонтика укропа и лавровых листа, 2—3 зубчика чеснока, 
небольшой кусочек редьки, 2 горошины перца и 10 огурчиков. 
Все залейте кипящим маринадом, оставив 1,5 см до горльцши- 
ка. Пастеризуйте закуску на водяной бане 20 минут, а затем 
Укупорьте банки: Примерно) через 2 недели консервы будут 


тотовы к употреблению. 
Выход: примерно 10 банок по 1л 
Магические соответствия: очищение и защита, 
Праздники и другие поводы: любые праздники, посвя- 
щенные огню, хеллоуин; День патриотов, Королевский день 


дуба, приход зимы, 


655 


Сладкие маринованные огурчики 


ая закуска 
ние в’ отно 


повьишаелт настроение. Салар 
пиенияя: влюбленных. н 


00 Е. 
СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


——— < 
2 —__= 2880 


5 огурчиков среднего 


размера, по 2 стакана солодового уксуса. 
порезанных тонкими и сахарного песка, 
по. к: Й 
лосками, 1 чайная ложка куркумы, 
10 маленьких разрезанных 


по 1 столовой ложке семян 


пополам луковиц, горчицы и сельдерея. 


1 зеленый и 1 красный перец, 
очищенные и порезанные 
полосками, 


Шоложите в большую миску огурцы и перец, залейте 
ледяной водой и дайте постоять 3 часа. 


Слейте воду и обсушите овощи. В большую кастрюлю 


влейте уксус, положите сахар, куркуму, горчицу, сельде- 
рей и доведите маринад до кипения. Когда сахар растворит- 
ся, положите в кастрюлю овощи. Накройте кастрюлю крьиш- 
кой и варите примерно 5—7 минут, пока овощи не станут 
слегка мягкими. 

Разложите овощи по банкам и залейте кипящим рассо- 
лом, оставив 1,5 см до горлышка. Шастеризуйте их на 
водяной бане 10 минут, а затем укупорьте банки. 

Выход: 5 банок по 500 мл 

Магические соответствия: улучшение отношений, 
коение гнева, хорошие перспективы, 

Праздники и другие поводы: 
День дураков 1 апреля, Ярмарка-к, 
зимы, перед поисками работы. 


успо- 


Новый год, дни рождения, 
арнавал; во время длинной 


45° 


СОУСЫ, ПРИПРАВЫ, КЕТЧУП 


КОНСЕРВИРОВАННЫЙ МИР И І 
Е УЮТ 


Горчичный соус доблести 


Маленькие семена горлу 
мусом. Припарки из горчицы 
10е 0 высокой температуре. 


известнът 


резким острым 
торошо помогают при про- 


Красный и 2 зеленых перца 5 стаканов холодной воды, 


Ж (очистить), 2 1/2 стакана винного уксуса, 


8: 
зеленых помидора среднего 1 1/4 стакана коричневого 


размера, сахара, 
) 0 ‘маленький свежий огурец, 2 столовые ложки семян 
| д Стакан маринованных огурцов, торчицьь 
“луковицы среднего размера 1 столовая ложка муки, 
(все овощи порубить), 1/4 чайной ложки куркумы. 


1 столовая ложка соли, 


1 Й еленый пере 
Положите в большую миску праста е р Е 
Зеленые помидоры, свежие и мариво ош хе, оз Е 
холодной воде растворите соль, 
Овощи чь. 
ово и оставьте их на но М 
Слейте воду и промойте овощи» полоса и. 9508 
тео и с небольшим 
ВЕ муки ЛьШ 
ЕГ: пасту из А 
азведите еи влейте ее в овощи и размеша та Башне 
20 : < * -* 
Г м Е енном огне до загустения т - ыы ‹ 
е Банмеде в блендер и измельните  дойодн‹ родной 
переложите йте соус обратно в кастрюлю и доведите 


онсистенции. Выше 1 п 
до кипения: банки, оставив До хоры. Дай 
"А 2 минут, зат м } 97 


10 
225 


Пер 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
сурсы 


Волшебный трибной кетчуп 


Цосколъ 
К КУ некоторые грибы, вызывалот, галлоцинаци они 
и мистическую репутацию и считаотся символом 
внутреннего видени. 


а 7 человека. Специи в этом соусе прида- 
Ут энергило ц обезопасят от несчастий. 


Р 
15 стаканов порубленных грибов, 2 измельченных зубчика 
1/2 стакана соли, 


чеснока, 
2 маленькие тонко порезанные 2 1/2 стакана уксуса. 


М 
луковицы, 

І 
Посыпьте грибы солью и оставьте на день. Перемешивай- 3 


пе их каждый час. 


Ополосните грибы, положите в большую кастрюлю вме- К 
сте с луком, чесноком и уксусом, доведите до кипения, 
убавьте огонь и варите примерно 5 минут, пока они не 
станут мягкими. Переложите массу в блендер и измельчите 


НЬ 
до однородной консистенции. Вылейте соус обратно в каст 
рюлю и проварите 5 минут. не 
Заполните соусом простерилизованные банки, оставив 1,5 см 
до горлышка пастеризуйте их на водяной бане 10 минут, Ко 
а затем укупорьте. 


Выход: примерно 3 банки по 225 г 

Вариации: замените половину грибов 7 1/2 стаканами 
измельченных помидоров и добавьте 1 столовую ложку 
сухого базилика — у вас получится прекрасный кетчуп, ко- 
торый укрепит романтические отношения влюбленных. 

Магические соответствия: исихологическая защитценность 
и сила. 

раздники: Самхай, Праздник 


? Урожая, День дриа, ‚ Праз- 
Млечного Шули, Праздник М р 


костров, 


а люди посытаюту этил 080 


еречь и опу злых духов, ами жилища, чтобы, 


столовые ложки сливочного атака 
б 


соль, 
маленькая измельченная перец 
. ў 


) 2 столовые ложки порезанной 
“еши ложки муки, редьки. 


х ©бжарьте лук в сливочном масле. Осторожно добавьте 

муку и обжаривайте, пока не образуется однородная паста, 

| остепенно влейте молоко и размешивайте, пока соус не 

| загустеет. Добавьте соль, перец и редьку, размешайте пасту 

| вилкой, проварите и разлейте по простерилизованным бан= 

_ кам. Храните соус в холодильнике. 

Выход: примерно 1 стакан 

Вариации: для большей остроты добавьте 
Нь чеснока. Ў 

і Е соответствия: защита; очищение; снятие 

А негативных эмоций. 

р Праздники и другие 


№ - З итуа 
| | Королевский день дуба; перед р 


, 


2—8 раздавлен- 


поводы: Новый год, праздники огня, 
льным постом. 


штет 


Сладкий миндальный па 


он придает легкость дыханию 
том соусе смягчает сильное 


оздута, 
Мед 6 Э 


СЕКРЕТЫ КУХОНН 7 
ОГО КолдовсСтв, 
6 Д ВСТВА 


Выход: 1 ст 
Секрет: ч 
` чтобы сливочное 
ма РАЙ 
9 сло долго хранилось, замо 


Вариалуии: 


акан 


миндаль можно заменить апельсиновой цедрой, 
Финиками и другими фруктами. Для отдушки можно использо- 
вать любой экстракт. Чтобы получился несладкий паштет, 
Замените миндаль, мед и экстракт 2 столовыми ложками сухой 
зелени (например, горчицей, базиликом или луком-шалотом). 


Магические соответствия: приятные сны, хорошее фи- 
нансовое положение, магия воздуха. 


853 


уксус 


Уксус является вторичным продукт 
нах, где делают пиво и эль, распространен солодовый уксус. 
Его также готовят из вина и яблочного сидра. © лечебных 
свойствах уксуса упоминается в Библии и трудах Тиннократа. 
Можно сделать такой уксус ив домашних условиях: оставьте 
вино или яблочный сидр в теплой комнате, слегка прикрыв 
тканью, пока оно не закиснет Так же можно приготовить и 
ароматизированный уксус — вот где настоящий простор для 
Фантазии! Чаще всего его настаивают на эстрагоне, укропе, 
сухом луке, кунжуте, маке и луке-шалоте. 


ом брожения. В райо- 


Свекольный уксус (Израиль) 


КОНСЕРВИРОВАННЫЙ МИР И у 
ой мии 


и прижмите кры Й 
( р к Рышкой, Дайте постоять примерн 
дели, шока жидкость не стан 
х уксуса. Если на поверхност 1 Ј 
у. 4 Поверхности появится плесень, снимите 
ыньте свеклу из банки и процедите уксус. Хранить ‘его 
жно в холодильнике, р. 
Выход: примерно 5 банок по 500 мл 
— Магимеслсие соответствия: внутренняя красота, глубина 
характера, сексуальность, женские мистерии, вера в прори- 
Праздники и другие поводы: Суккот, Пасха, совершенно- 
_ летие девушек, многие летние обряды. 


Сицилийский уксус 


7 ус, но и 
Солнце не только придает уксусу 205 тиса 
наполняет. его солнечной энергиеи, а благодаря скит 


ш смак. 
Пряньшм тураваль он приобретает особы 


2 больших зубчика чеснока, 
ина. 1 столовая ложка свежего 
= розмарина; 
2 столовые Олеси АТНА 2 лавровых листа 
а и тмина, 
базилика, ореган 


<. о 
а стакана уксуса из красног 


СЕКРЕТЫ кухонног 
НОГО КОЛДОВСТВА 


Р Весенний Уксус (средневековая Европа) 


Ромалика олицетворяет невииностть, розмарин — прият- 
ные воспоминания, 


= клевер — прозорливостть, бузина — защиту, 
а одуванчик придает, Уксусугожсивлязоцай, золотистьий цвет 
весны. 


А 
) 
] 
р 


А стакана белого столового 1/2 чайной ложки розмарина, 


уксуса, 1 палочка корицы, В 
по 1/4 стакана цветков 2—3 палочки гвоздики, д 
одуванчика, бузины, клевера 2—3 горошины душистого перца. п 
и лепестков ромашки, К 
Шоложите в простерилизованный подогретый кувшин оду- 22 


ванчики, цветки бузины, клевер, ромашку, розмарин, кори- 
цу, твоздику и душистый перец. Вскипятите уксус, залейте р 
им цветки и сразу же плотно укупорьте кувшин. Дайте НЕ 
постоять 1 неделю. Затем процедите уксус и выньте цветки, Во 
Его хорошо использовать для заправки цветочных и шпинат- 
ных салатов, в качестве маринада и тп. 

Выход: 4 стакана 

Вариации: вместо каких-нибудь цветков можете поло- 
жить 1 чайную ложку вашей любимой специи. 

Магические соответствия: радость, юношеский задор, 
жизнь, энергия, свобода, возрождение. 

Праздиижи: Праздник костров, 
День независимости, Новый год, 


833 
НЕОБЫЧНЫЕ КОМБИНАЦИИ 


ет; 
06 


все весенние ритуалы, 


Острые мандарины (Аравия) 


всегда предлагаот в буддистские храм 


КОНСЕРВИРОВАННЫЙ МИР И І 
= СИД УЮТ 


0 палочек гвоздики, 


0. горошин душистого 
жки соды, 


1 1/4 стакана уксуса из белого 
вина, 
1 палочка „корицы, а 2 8/4 стакана коричневого 
орень имоиря длиной 1,5 см, сахара, 


В мешочек из марли положите гвоздику, душистый перец, 
ваниль, корицу и имбирь. Вымойте мандарины и наколите 
вилкой. Положите их в большую кастрюлю, залейте ВОДОЙ, 
Добавьте соду, доведите до кипения и варите 15 минут. Затем 
положите мешочек в кастрюлю с пряностями и влейте уксус. 
Кипятите еще 20 минут, потом выньте пряности и положите 
сахар: Накройте кастрюлю крышкой и варите еще 20 минут 
Разложите мандарины по чистым подогретым банкам. Ма- 
Ринад кипятите еще 10 минут, а затем залейте им мандари» 


23 Й ины на 
ны, оставив до горлышка 15 см. Мастеризуйте т 7 
водяной бане 15 минут. Подавайте с дичью ил 
а 


анки по 500 мл 
Выход: примерно 4 банк оровья, счастье в любви. 


: защита зд - 
И Еи ческие а День святого Валентина, День 
Праздники и другие повосыг День рождения Конфуция» 


‘старых танцев, ве сезона простуды 
ба; в 
Обручение или свадьба; 


Летний мед с цветами (Ацван) 


В древности ллод 


7 
Е и использова 


ий мод. | А 
ї мед. Р мель 


тъ так же, как 


‚кори! 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
® 


минут. Сле 

станут п АтОбыг мед не подгорал. Когда лепестки 

те р рачными, снимите кастрюлю с огня, если хотите, 
лепестки и разлейте мед в простерилизованные 

торячие банки. 


Выход: примерно 1 1/2 стакана 


Вариации: для обретения внутреннего видения положите в 
Ед лепестки тюльпанов (в Турции они олицетворяют мир) В 
Китаев мед добавляют лепестки пиона, чтобы будущее было 
счастливым и удачным, во Франции — ноготки, символ сол- 
вечной энергии. Можно сократить количество цветов и вместо 
них использовать различные приправы. Медовые смеси могут 
служить прекрасной глазурью для кондитерских изделий. 

Магические соответствия: любовь, великолепие, разви- 
тие чувства юмора, летняя энергия и задор, веселье. 

Праздники: День дураков 1 апреля, Русские ярмарки, 
Ярмарка-карнавал, Сатурналия, праздники цветов, любые 
летние праздники. 


Мир подобен букету из пучков счастья и добрых 
Кэтрин Ли Бейте И 


С давних пор яйца и сыр украшают наш стол. 
Соответствия любого блюда из яиц== здоровье 
плодородие и скрытая энергия, а блюд и: 
защищенность, перемены и упорство По 
дальнейшем не повторяться, я бУДУ У! 
Магические соответствия, присущие другим 
Комбинации с основными составляющими 


СЕКРЕТЫ Кух 
ОННОГО кол в 
сеси ДОВСТВА 


Сырные осы со спаржей 
(Англия п Уэльс) 
По народным ле 


традиционного к 
сыл им 


гендам, крестьяне Уэльса часто вместо 


ролика — приза для охотников — преподно- 
тлеб с растопленным сыром. Тостов должно быль 
всего ‘лять, тотола что это число символизирует гибкость 
1 удобство. В Шотландии такие тостпы готовят с яйцами, 


сливочным маслом и анчоусами, а в Мексике — с чесноком, 
луком, перцем и острым сыром. 


Но 1/4 с на сливочного 1/4 чайной ложки перца, 
масла и муки, 1 1/2 стакана любого тертого 

1 стакан молока, сыра, 

1/2 чайной ложки вустерского 3/4 стакана белого вина, 
соуса, 15 побегов белой спаржи, 

1/2 чайной ложки соли, 2 ломтиков поджаренного хлеба. 


Растопите на медленном огне сливочное масло, добавьте 
вустерский соус, соль и перец, затем постененно всыпьте 
муку и мешайте, пока масса не станет ровной и однородной. 
Влейте молоко, все еще раз перемешайте, доведите до 
кипения и добавьте сыр и вино. Варите, постоянно помеши- 
вая, пока сыр не растает, а соус не станет однородным. На 
каждый тост положите по побегу спаржи и полейте соусом. 

Выход: 5 порций 

Магические соответствия: непостоянст 
мость, бережливость, разнообразие. 

Праздники и другие поводы: 
мент, когда обстоятельства жизни 


во, приспособляе- 


День труда; в любой мо- 
очень быстро меняются. 


ВОЛШЕБНЫЕ БЛЮДА ИЗ СЫР 
——— Еи АИ ЯИЦ 


Блины с сыром 


кот из сыра — сильный ліагич 
ески символ. 


Начинка: 
акан измельченного 1/4 
о чайной ложки ванили 
машнего : а 
сыра, по 1/8 чайной ложки ко уда: 
стакана вымоченной и соли. г. 
й брынзы, 


1 чайная ложка сахарного песка, 

растительное или сливочное 
масло для жарки, 

сливки или сметана. 


акан молока, 
ЯЙЦО, 
1/8 чайной ложки ванили, 
Соли и соды, 
‘примерно 1/2 стакана муки, 
Для приготовления начинки смешайте в небольшой миске! 
Домашний сыр, брынзу, сахар, ваниль, корицу ота 2 | 
В отдельной миске взбейте яйцо и молоко, ЕЗ 
всьшьте соду, соль и муку. Если необходимо, добавьте а 


немного муки. 
оставьте на медленный огонь 
на ней масло. Положите е 
І оно рновра 
и покрутите, чтобы ре поджарится и кр 
2 7 г 


ло И 


ЛИС ‘и ореган пр 
Роста молоду 


1 1/2 стакана измельченной 1 чайная ложка сухого 
брынзы, базилика, 


1 стакан измельченного готового 1 пачка слоеного теста, зе 
шпината, 1 взбитый яичный желток, По 
по 1/2 чайной ложки перца сливки. А 
и сухого орегана, теС1 


Натрейте духовку до 160С. В небольшой миске смешайте 


сма: 
брынзу, шпинат, перец, базилик и ореган. Раскатайте тесто т 
пластом толщиной 8 мм. Работайте быстро, потому что В 
такое тесто моментально сохнет, Разрежьте пласт на квад- 
раты 9х9 см, смочите края каждого квадрата водой, завер- 
вите и защепите. Сверху помажьте взбитым желтком. Поло-= напа 
жите нирожки на смазанный противень и выпекайте при- | 
мерно 13 минут. Затем убавьте жар до 1 


35'С и пеките еще 7 М 

20 минут. Холодные пирожки можно подогреть в микровол- и 
новой печи и подавать как закуску. | К 
Выход: 18 штук ар 
Магические соответствия: усиление любви, развитие Е 


личности, выход из затруднительного положения, 
Праздники и другие поводы: день рождения, перед 
важнейшими событиями жизни (свадьба или окончание учеб- 

ного заведения). 
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_ Сырные прокламации 


ВОЛШЕБНЫЕ 
БЛЮДА 
=. ИЗ СЫРА И ЯИЦ 


обладавший травом голоса граждани, няно, 
черепке имя такого человека. Здесь ист у Я 
то сииволизирует, соедине 


я С Олъзуется цифра 91 
РЕ е цифр 7 и 8, которые оли 
воряло нутреннее видение, авторит; Б - 


ет и энерго, 


1 1/2 Каохана муки, 1/2 стакана сливочного масл, 
3/4 чайной ложки соли Е ‹ Е 
97 ли, 3 стакана тертого сыра челдер, 
174 чайной ложки чесночного 1/2 стакана молока И 
, 
порошка, 56 оливок с перцем. 


Нагрейте духовку до 160°С. В небольшой миске смешайте 
муку, соль и чесночный порошок, добавьте сливочное масло 
и © помощью вилки разотрите смесь до мелких крошек. 
Шодмешайте тертый сыр. Влейте молоко и замесите крутое 
тесто. 

Заверните каждую оливку в тесто, разложите их на 
смазанном противне и выпекайте до золотисто коричневого 
цвета примерно 15 минут. 

Выход: 6—7 порций . М РИ сс 

Вариации: чтобы выказать свою л 1 с 
вместо оливок «виноградные» помидоры, а для защите 
напастей — маленькие луковки. 

Магические соответствия: 
ления и декларации, 

Праздники и другие поводы: 28 
Шарлеманя, День святой Джоанны, р 
ми официальными делами. 


позитивное общение, объяв 


Праздник завтрака СВЯТО) 
асвати; перед любы- 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
т. 


Сырные палочки (Россия) 


Молочные 70родуктты все 
ким началом и лунной 
является налцей перво 
приносили в дар 


гда ассоциировались с материнс- 
«магией, особенно само молоко, которое 


0 пищей в этом мире. Молоко ттажже 
богам. 


Т стакан муки, б стаканов измельченного 
домашнего сыра, 
сахарного сметана 


1/2 чайной ложки соли, 
3 чайные ложки 
песка 


и порезанный лук-шалот 
5 взбитых яичных желтков, 


В небольшой миске смешайте муку, соль и сахар. Добавьте 
яичные желтки, сыр и мешайте, пока масса не станет 
Если тесто суховато, добавьте 
наоборот, жидковато — муки. Слените из теста палочки длиной 
6—8 см, на 30 минут положите их в холодильник, а затем 
порежьте на кусочки длиной 1,5 см Растопите на сковороде 
сливочное масло и обжаривайте на нем палочки со всех 
сторон до готовности. Подавайте со сметаной и луком-шалотом. 

Выход: примерно 12 порций 

Вариации: в Индии такие палочки готовят с карри и 
сельдереем вместо сыра. Они олицетворяют солнечную магию, 
А французы добавляют в тесто апельсиновую воду, чтобы 
пробудить любовь. Фруктовые палочки традиционно готови- 
лись к визиту высоких сановников и прелатов. Сыр можно 
заменить яблоками и инжиром. Такие палочки лучше пода- 
вать не со сметаной, а со сладкими взбитыми сливками. 

Магические соответствия: энергия женских божеств, 
лунная магия, материнство и плодовитость, интуиция. 


липкой. 
еще немного воды, если, 


Перец чили с сыром 


‘вет перца 


де 


ВОЛШЕБНЫЕ БЛЮДА ИЗ СЫРА И ЯИЦ 
—=—=\ Сенаи 


н мелко порезанного 
зеленого перца чили, 
ана тертого сыра 


чедде РН Я у } 
МЕЗ дер, 1 стакан Разрыхлителя с па о. 
бое Нагрейте духовку до 200`С и смажьте маслом Форму для 
же пирога диаметром 30см. Посыпьте дно И 
г Ж дно формы перцем и. 
сыром. В течение 30 секунд взбивайте миксером сливки, 
яйца и разрыхлитель, затем вылейте тесто поверх перца с 
сыром. Выпекайте пирог примерно 30 минут (нож, воткнутый 
| всередину пирога, должен остаться сухим). Перед подачей на А 
0л дайте пирогу постоять 5 минут. р 
Выход: 6—8 по ций 
Г р ( 
”— Вариации: чтобы повысить жизненную силу, замените р 
те перец чили на красный сладкий перец, а желтый перец 
у Е Е 
= раскроет ваши творческие возможности. | 
ой. Е а их 
ня | Магические соответствия: защита, особенно в личны | 
>. у ‹ вложениях. 3 
< С супа, Праздник знамен, Королевский 
ем ЩЕ 0сп: ДЕНЬ ВЕСУ День труда. 
де день дуба, День старых танцев, 
| 
| 
ех 
әм. Фондю (Швейцария) 
вы сможе- 
о нагрянули гости, = 
А Е вам вдруг неожиданн сное блюдо. Сельдерей 
Юю. бищ отовитъ это ку и — дружбу. 
Ыы Ша о2стро трі тное общение, а броккол . 
я ‘символизирует трия 


жні 


стакана молока, 
0 г натертого 


СЕКРЕТЫ кух 
онного 
о. КОЛДОВСТВА 


—_ 
в | 
ыход: 8— 9 
д: 8—10 порций 
агическце с 
о о = 
Сиона ответствия: влюбленность, дружба, мис- 
т Рские наклонности, я 
а = 
Р Здники и другие поводы: когда за столом собираются 
е -трое единомышленников, это блюдо незаменимо. 17 
Т 
) 
Моцарелла а ля Романа ) 
2 2 
(Древний Рим, Иран) й 
я - = СТ 
Плиний Старший считал, что Зороастр (Заратустра) ь Г 
более тпридцалтли леть питался сыром особой выдержки. 
Петрушжа в этом бллоде — символ трозорливости и живости, 1 
а анчоусы, помогут пробраться в дебри чудес и прорицания. е 
12 кусочков хлеба, 4 столовые ложки сливочного Инет 
170 г порезанного ломтиками масла + масло для жарки, сма: 
сыра моцарелла или овечьего 1 столовая ложка лимонного Шай 
сыра, сока, чесн 
соль и перец по вкусу, 1 чайная ложка измельченных Раст 
1 стакан сливок, анчоусов, С . 
1/2 стакана муки, 1 столовая ложка порезанной ыр, 
3 яйца, петрушки, А 
5 = х 2 ВЬ 
Сделайте из хлеба, сыра, соли и перца 6 небольших сы 
сандвичей. Разрежьте их на квадратики, Смешайте в малень- т 
кой миске сливки, муку и яйца, взбейте и обмакните туда А 
сандвичи, Дайте лишнему тесту стечь. На среднем огне 
растопите в сковороде сливочное масло и обжаривайте на В Е 
нем сандвичи до коричневого цвета, пока не расплавится Пе 
сыр. В маленькой кастрюльке растопите 4 столовые ложки ощ 
сливочного масла, добавьте 


лимонный сок, петрушку, анчо- 
усы: и полейте этим соусом сандвичи. 


Выход: 24 квадратика 
Вариации: для красоты добавьт 
ветчины, 


гические. соответствия: ч 


с в каждый сандвич лом 


Удо, юношеский задор, 


ш: Новый го 


д, большинство зимних и в 
„День, - 


раков 1 апреля, 
100 


ис- 


гся 


ВОЛШЕБНЫЕ БЛЮДА 
— 


ИЗ СЫРА И ЯИЦ 
—— 


Пицца с брокколи ц сыром рикотта 


Форма пиццы Соответствует символу), годового цикл 
Кения ш изменчивости. к 


кет теста для пиццы, 
10 2295 г сыра рикотта и орегана, 
____омнатной температуры 1 чайная ложка измельченного. 
и тертого сыра моцарелла, чеснока, 
1/2 стакана тертого сыра по 2 столовые ложки оливкового! 
пармезан, и сливочного масла, 
1 стакан порезанной отварной 
брокколи, 


по 2 чайные ложки базилика 


Подходящие начинки: помидоры, оливки, лук, перен Р 
А А а 
Нагрейте духовку до 175’С. Подготовьте тесто согласн 
еделите его на хорошо 
инструкции на упаковке и распред 2 п 
В отдельной миске сме- 
смазанной сковороде или противне: = Ее 
шайте сыры и брокколи. Обжаривайте на о БЕ. хааа 
| чеснок, базилик и ореган, пока а... =. | 
м б 2256 
Распределите на тесте чесночную Е ы |. 
сыр, смешанный с брокколи, а и Е аре т И 
инк. и а пока не растает. 
: и : Е 
К =лратуругдо 200 хрустящими и золотисто- 
быр и края пиццы не са им 
коричневыми (примерно == Е не 
О аб порна одойдет и замороженное те 
Вариации: для пиццы пва пофантазирова 
ечки хлеба. Если вам кое прдохновить 
‘Форме сердца, чтоэ® о, 
‘можно заменить л н 
‘соответст 


| 
Во многих древних мифах упоминается яйцо, из которого 5 
родилась Вселенная. Кроме того, яйца всегда использовались 1 
в качестве амулетов, для предсказаний, гаданий, лечения, С 
вызывания вещих снов и снятия проклятий. Сама природа 
яйца настолько символична, что настоящие кулинарные 
маги до сих пор очень почтительно относятся к нему. м 
и 
Эл 
Восход солнца на Сретение 
Если яичнии) правильно приготовить, то) яйца будуть те 
пошори на, солнце, востодялцее из снега. Это хороший завт- пр 
рак для ллодей, стремящихся восстановитљ и укрепить свош 
отношения. нь 


2 яйца, 2 ломтика любого сыра, 
2 поджаренных кусочка хлеба} щепотка мускатного) ореха. 
Нагрейте ростер. Отделите желтки от белков. Вабейте 
яичные белки с мускатным орехом и распределите эту массу. 
на хлебе. Сделайте в нем небольшие отверстия, вылейте 
туда желтки. Посолите и положите сверху по ломтику сыра» 
Шоджаривайте, пока яйца не будут полностью тотовы, а 
‘не растопитея (примерно 3—5 минут). 
Выход: 2 порции 


Вариации: чтобы призвать лунную магию, полоя 


разуму, а число 
ть это блюдо, 
‚› Кажущихся вам непреодо- 
разрушаете все преграды. 


6 очищенных крутых яиц, 


по 1/4 чайной ложки 
9 столовые ложки майонеза, 


чесночного порошка 


2 чайной ложки горчицы, и семян сельдерея. 


ль и перец по вкусу, 


Разрежьте яйца пополам и выньте желтки. Океш их 9 
майонезом, горчицей, чесночным порошком, ее о 
и перцем и разотрите до однородной в 
этой массой белки и украсьте кусочками красн - 

Выход: 6 порций и 

тветствия: энергия огня, солнц ени: 

Магические соо арра 
те, ментальные способности, ак е 


проектов, просветление: во летних праздников, посвящена 
- льшино1: 
Празднижи: 00. 


т. 
огню, Просветление Будды 


Земляные яйца 


гребение» иц часто (исполь 


«10: 5 2 
_В народной аиан а болезни. Яйца в эпи 


лс символ Я смли, что символизир 
МАРС оем 


СЕКРЕТ Ы КУХОНЕ ОГО К 
Е ОЛдДовст 
С ———__ Е 


Смешайте фарш, 1/3 стакана панировочных сухарей, 
Молоко, соль, чесночный и луковый порошок. Разделите 
полученную массу на 6 равных частей, обмажьте ею яйца, 
обмакните их во взбитое яйцо и обваляйте в оставшихся 
панировочных сухарях. Обжаривайте яйца на растительном 
масле, пока мясо п лностью не приготовится и яйца не 
приобретут коричневый цвет. Выньте их из масла и разрежь- 
те пополам. На; ° на сковороду оставшееся растительное 
масло, добавьте ь п и вустерский соус. Положите на 
сковороду яйца и обжаривайте 2—3 минуты, часто перево- 
рачивая, чтобы они полностью покрылись соусом. 

Выход: 6 порций 


(07 
= ЦВ 

Магические соответствия: здоровье, уверенность, бли- 
зость с природой, магия земли. ре 
Праздники: День Земли, Весеннее равноденствие, Прово- ж: 
ды зимы, Плетение венков, Фе аль Дурги, Сатурналия, Ки 
Праздник урожая, Праздник Иштар сое 
Яй 
Эг фу янг (Азия) Бе 
Кот 
Темные грибы очищают внутренний мир человека от а 
негативной энергии, а морковь раскрывает внутреннее виде- Час 
ние. Острые специи и рунический рисунок придають блюду 1 
озхратяощие функции. 1 
1 стакан рубленой свинины, 2 измельченных зубчика о 
2 столовые ложки арахисового чеснока, 
масла, соль и перец, Е л 
по 1/4 стакана темных грибов 2 столовые ложки соевого соуса» ащ, 

ийнатертой моркови, 


6 яиц, 
1 стакан измельченного 


Ва 
лука-ш 1/4 стакана куриного бульона, Эль 
тот, 1/2 стакана бамбуковых побегов 
1/2 стакана тонко на 


резанного 
сельдерея, 


164 


Налейте арахисовое масло в вок’ и нагрейте на среднем 
огне. Положите туда свинину и обжарьте до коричневого 
Цвета, затем добавьте грибы, лук-шалот, морковь, сельде- 
рей, чеснок, соль, перец и 1 столовую ложку соевого соуса. 
Карьте, постоянно помешивая, пока овощи не станут мяг- 
кими. Убавьте огонь. Смешайте яйца, бульон, оставшийся 
соевый соус, взбейте и залейте этой массой овощи, Когда 
яйца будут почти готовы, разложите сверху побеги бамбука 
в виде рунического знака защиты (м. рисунок) 0. круга, 
который также обладает защитным НИЕ огда под- 

ет. чтобы поджарить верхнюю 
жарится низ, переверните омлет, 
часть с магическим символом. 


Выход: 4 порции 
рерибыци: НЕО свинины можно использовать курицу 
или креветки. Креветки улучшают внутреннее видение 
5 аны, 
т шевные р: 
к мясо я, осознание, психологическая 
агические 


иция: 
защита, чистый взгляд, инту А 4 
Е Праздники: день Камехамеха, Праздник урожая, Фести 


ай. 
валь Ахеса, Рождение луньь» Самх 


я х ым. ном: 
Бо китайская сковорода С савруглец д 
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СЕКРЕТЫ КУХОН 
ного р 


є —____ 


Яйца с бараниной (Индия) 


ч 
Е а всегда была символом смирения и терпения» а 
< означает, полны поворот круга жизни, въытносли- 
востъ и достижение цели благодаря постоянным усилиям. 
4 целые луковицы среднего 2 измельченных жгучих перца, 
размера, по 1/2 чайной ложки порошка 
чили и молотого кориандра, 
4 измельченных бчика 1/4 чайной ложки сухой 
чеснока, петрушки, 
6 крутых и разрезанных 
пополам яиц, 


1 измельченная луковица, 


1 стакан 


зочного мас 


670 т барань 
1736 стах 


по | чайной ложке молотого, 


ареї 


ная ло 


Положите на скс 
разогрейте и обжарьте в нем 4 
чеснока. Затем добавьте баранину, 
имбирь, острый перец чили, 


оро 


сливочного масла, | 


ковицы и 2 зубчика 
панировочные сухари, 


кориандр и петрушку. Е 
Разделите всю массу на 12 и обмажьте ею каждую 
половинку яйца. Обжарьт тавшийся лук и чеснок в 1/2 4 
стакана сливочного масла, добавьте 


карри. Положите яйца и 
обжаривайте их до полной готовности 


фарша (примерно 10 
минут). Украсьте блюдо ломтиками лайма. 
Выход: 6 порций 
Магические соответствия: 
вость, плодотворный труд. 
Праздники: 


сила, лояльность, выносли- 


Хори, День святой 


к 

Джоанны, Просветление 

Будды; большинство зимних обрядов, 2 
2. 

77 

А 


166 


ВОЛШЕБНЫЕ БЛЮДА 


— 


ИЗ СЫРА И я 
< а 


бязательно 
которые считаютсл и“ | 
процветания рыбацкиа деревень. 


пиствууюти, анчоусы, 
ной рыбной ловли и 


стакана сливочного масла, 1/4 стакана измельченных 
стакана густых еливок, анчоусов, 


битых яичных желтков, 6 кусочков поджаренного хлеба. 


стопите сливочное масло. в сковороде на среднем жару. 


к лейте туда сливки, положите яичные желтки и анчоусы. 


 Взбивайте, пока масса не станет густой и кремообразной, 


Выход: 6 порций как закуска и 3 порции как основное 
блюдо 

Вариации: если вы 
поправить свое финансовое положение, заме 
ным горошком. 

Праздники: 


не любите анчоусы но хотите 
ните их зеле- 


ов, Фестиваль, 
большинство весенних праздников, ть 


Горячий яичный салат 


2е главное — правиль Е 
пукралиенного крестом 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО Ко. 


Б 


ЛДОВСТВА 


——_ 


ольшой миске смешайте 
яйца, майоне горчицу, и лук. Распределите 
массу на дв тостах и на каждый полоски сыра 
крест-накрест (см. рисунок). Со ороны 


востока положите ` 
луковку как символ возд іы юга кусочек пер- 
ца — символ огня, с запада петрушь+ ї < воды ис севера с 


маслину — знак земли, Поло» 
запекайте примерно 5 минут, 
Подавайте горячими. 

Выход: 1 порция 

Секрет: вместо запекания тосты 
положить в микроволновую печь. 9 

Магические соответствия: баланс элементов. 

Праздники и другие поводы: 


-рброды на противень и 
пока не расплавится сыр 


можно на 1,5 минуты 


Самхай, Новый год; полу- к 
ночные и лунные ритуалы. 4 
1, 

Омлет с одуванчиками ц ноготками 
(средневековая Франция) 5 


2 шо там ранним утром или в сумер" ( 
ках. Одуванчики богаты, 


витамином С. Но прежде чей — 
употреблять их в или, 


Убедитесь, ито цветъ, которые в 
собрали, не содержат, пестпилуидов, 
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2% 


утона одуванчиков, 
столовые ложки сливочного 
масла, 

 порубленных цветка ноготков, 


1/4 стакана сливок или моло. 
по 1/8 чайной ложки соли, | 


перца и мускатного ореха. 


На сковороде растопите на медленном огне сливочное масло. 
и обжаривайте бутоны оду; 


ванчиков, пока они полностью не 
раскроются. Взбейте яйца, сливки, соль, перец, ноготки и 
мускатный орех и залейте этой смесью одуванчики. Цветы 
должны проглядывать через яйца, Накройте сковороду крышкой 
и жарьте, пока омлет не затвердеет. Сверните его пополам. 
| Выход: 2 порции 
Вариации: чтобы добиться такого же магического эффек- А 
та без цветов, добавьте в омлет 1 стакан измельченных 
| орехов кешью, 1/4 чайной ложки апельсиновой цедры и 1/4 
стакана очищенных и порезанных апельсинов. 
| Магические соответствия: солнечная магия, положи- ! 
| тельные результаты официальных мероприятий, професси- 
ейские радости: 
| р Е и ПК праздники, Рождение „Е 
Й ожая, Солнечный танец: { 
| солнца, Самхай, Праздник ур 7 


Яйца по-польски Р. 


ревняя Греция. чемпионов награждали 4 


На играх в Немее (Д сой, А число 7 в этом блюде 


‘ветками диких олив и петру 
символизирует успеа. 


ёл, 1 
2 столовые ложки измельченной | 


енных крутых яйца, 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


сливочное масло и бекон, все перемешайте до однородного 
состояния и наполните эт 


им фаршем скорлупу. Занекайте в 
духовке 10 минут, 


Выход: 4 по рции 


Магические соответствия: победа, радость, героический 


запал. 
Праздники: День патриотов, День памяти, День незави- 
симости, Королевский день дуба, День старых танцев, лю- 


Е б 1 
оые праздники, посвященные основанию чего-либо. 


Чайные яйца (Азия) 


Сред 
считал, 


ековъгі автор кулинарнъгіа юм с: 


; = 1 
2 Нинелм Дигби 
что это блюдо может вылечивалть расстройство 
оселудюа ш улучшать душевное состояние. 


Число 8 символи- 
зирует эне, 


го ‘и жизненную силл) 


Д 

8 яиц, амоченных в теплс соли, ск 
в перца, 

по & столовые ложки чайной Е у У : аниса, ну 
заварки и соевого соуса, 


ка: 

се 

Шоложите в большую кастрюлю яйца, залейте их водой по 

и доведите до кипения. Ложкой п ложите яйца в кипяток По} 
и поварите 12 минут, затем выньте и остудите. Постучите ся 


по ним со всех сторон, чтобы треснула скорлупа, но не 
снимайте ее. Добавьте в воду соевый соус, чай, соль, перец 
и ание и вскипятите. Положите туда яйца и варите еще 30 ир 
минут. Затем остудите их под холодной водой, очистите, 
порежьте и подавайте на листьях салата (для роста и мира) 
или красной капусты (для смелости м жизненной силы). 

Выход: 4 порции 

Магические соотв 
Способность лечить, 
Гразднилжи а другие поводы: 


него бриза, Шраздник знамен 
обряды излечения. 


етсотвия: разумная сила, смелость» 


День патриотов, Прав 
‚ Рождение солнца; 


ВОЛШЕБНЫЕ БЛ ` ИЗ: СЬ 
ар ИЗ СЫРА И 


= 


Яйца по-испански 


450 г свиной колбасы, 
__ 172 стакана порезанного 
зеленого лука, 


І помидор’ среднего’ размера, 
порезанный на 5 частей, 
3/4 стакана тертого’ острого 


1 измельченный зеленый перец, сыра, 
ц, 1 стакан сальсы (икра 4 яйца: 
о из измельченных сырых 
в овощей), 


Обжарьте на сковороде колбасу, лук и зеленый вера 
Добавьте сальсу и потушите еще 5’ минут. Затем Е на 
сковороде разделите колбасу на 4 части, раздвинвте пеозр 
ную смесь и сделайте четыре «гнезда». На Е е. га 
каждом «гнезде» должны лежать кусочки а Заа сыпьте 
середину «гнезда» небольшим хели е Е. Е А 
по’ яйцу: Накройте сковороду и а 604098 е 1ну БН 
пока яйца не затвердеют. Сверху пос Е 
ся сыром: 

Выход: 4 порции Р 
Магические соответствия: 
и н . = А 
‘сила, проницательност: в, День бивак 

) < кв, С валь вопросов, >= а 

Праздниљжи\Фестив Ия Конфуция, Ф 
тление Будды, День рожд ^^ есаб 
2 зе ИН 


= 


предвидение, в 


оноод 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


© 


Квич четырех стихий 


Квич — любимое блюдо 
Оно в Германии более 
недорогое кушанье мож» 
продуктов, которые ока? 


французских королей, но родилось 
600 лет назад. Это простое и 
но быстро приготовить из тел 
кутся под рукой. 


4 яйца, 1 корж для пирога диаметром 
25 см, 

1/4 стакана отваренного 
и отжатого шпината, 

по 1/8 стакана обсушенных 
побегов бамбука, порезанных 
маслин, тертой моркови, 
порубленного лука, 
измельченной цветной 
капусты и брокколи. 


по 1 1/2 стакана сливок 
и тертого сыра пармезан, 

1 стакан тертого сыра 
моцарелла, 

по 1/2 чайной ложки соли, 
перца, сухого тмина 
и сухого орегана, 

2 измельченных зубчика 
чеснока, 

1 чайная ложка’ соевого соуса, 


Нагрейте духовку до 190‘С, Смешайте в большой миске 
яйца, сливки, сыры пармезан и моцарелла, соль, перец, 
тмин, ореган, чеснок, соевый соус и взбейте. 

Положите корж для пирога на сковороду или противень. 
В северном направлении положите шпинат (символ земли), 
в восточном —бамбук и маслины (воздух), в южном — мор- 


ковь и лук (огонь), в западном — цветную капусту и брокколи 
(вода). Сверху залейте взбитой яичной смесью. Запекайте 
квич примерно 45 


минут, до затвердения (нож, воткнутый в 
середину, должен остатьс 


Я сухим). Перед подачей на Стол 
дайте постоять 10 минут, 

Выход: 6 порций 

‚Магические соответствия: годовой цикл, круг жизни» 
преемственность власти, 


Праздники и другие события: Новый год, инициация! 


Аля записи рецептов 


Чарующие десерты 


Приходя на банкет, не 


въыразжайте свой восторг сразу, 
пусть 


Оњ возрастает то мере роста аппетита. 
Роберт Херрик 


Исторически десерты не 


только были украшением и 
изысканным 


завершением обеда, но и подавались отд 
на праздники и торжества как символ любви и ренда 
Например, вспомните, сладкий хлеб на Е Е 
дебный пирог или сладости ко дню рое к 
Этих случаев десерты несут м. емя выпечки 
Свадебный пирог очень символичен. Е. легко л г 
должен немного растрескаться, и отломить | 
са атаа та 
Но традиции, первой кусок и. очередь гостей, 
И загадать желание, потом наст Я ку, 
оложить под подушку, 
свадебного пирога можно п ожно, и пришша ли 
приснился сладкий сон, а возм р 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО Ко 


ЛДОВСТВА 


ИА 


І 
г 
а 
@ 
н; 
на 
ОГ 
ПИРОГИ г 
:. бо 
Божественный пирог (Англия) Ев 
Предлагаю! вам немного облегченнъий вариант приготовле- По 
мия пирога, который пекли наши английские предки. Его 
раздавали детям на Новый год в знак благословения. Зе 
Ч с 
2 столовые ложки 3 чайные ложки разрыхлителя, 25 
размягченного сливочного по 1/2 чайной ложки 2 с 
масла, мускатного ореха, корицы 172 
3 столовые ложки коричневого и душистого перца, 15; 
сахара, 1/2 стакана смородины, 2 ч 
3/4 стакана молока, 1/4 стакана цукатов из 
2 яйца, апельсиновой и лимонной ! 
2 стакана муки, цедры (см. с. 183—184), А 1 
ге а те е 
Нагрейте духовку до 200’С. Смажьте маслом и посьшь Б 


мукой форму для пирога глубиной 6 с 


м и диаметром 25 см 
Положите в большую миску сахар 


и сливочное масло . 


ЧАРУЮЩИЕ 


_____ 02 ДЕСЕБЛЬЕ 


есь миксером на низкой 
риодически соскабливая 


станет сухой. 
Выход: 16 порций 
Магические соответствия: семейные узы, божественный 
‘аспект, линия жизни. 


Праздники: Рождение солнца, Весеннее равноденствие, 
Фестиваль света, Праздник знамен, Праздник святого Стефа- 
на, Новый год, День отца. 


Пирог для помолвки (Англия — Шотландия) 


Традиция печь многоярусные свадебные пироги а 
_ нам из средних веков — это считалось символом Е Е ет 
стл Ликер драмбуи в Шотландии ии А СЕ 0А 
б0гов», а марцитан был любимой сладости ом Е невекс 
_ Европе, суда его привезли крестоносцы с 


| 1 чайная ложка корицы» 


7 ины а , 

О 1 1/2 стакана арна 1/2 чайной ложки мускатного 
и светлого, изюма, 3 

= реха, 

стакана смеси цукатов, по 1 стакану молотого 
стакана муки, и жареного миндаля, 

: па 5 
./3 стакана сливочного мала ал ложка измель 


акана сахарного песка, 
ана ликера драмбуи, 


аа СЕКРЕТЫ қухон ыы 
. НОГО КОЛ, ТВА 
—* ЛДОВСТВА 


аль добавляйте й 
смешайте 3 | ПОЕ 


3/4 стакана муки, 
мускатный орех. 


ВЗбивайте миксе 


| 
вайте тесто еще 2 минуты, 1 
постоянно соск ая его со стенок, Соедините ‘тесто с д 
Фруктово-цукатной смесью, молотым миндалем и лимонной р 


цедрой и посыпьте жареным миндалем. Вылейте тесто в 
формы и вышекайте 1, 


сухой. Остудите коржи, 
ном и положите 
пудрой. у 
Выход: 25 порций Де 
Магические соответствия: любовь, радость, благослове ли 
ние, жизненная сила, преданность. 
Праздники и другие поводы: помо 
ния, Шервый понедельник года. 


5—2 часа, пока середина не станет 
намажьте каждый из них марципа- = 
один на другой. Шосыпьте пирог сахарной 


лвка, свадьба, свида- 


А 
Почетный пирог ( Франция, Англия) ряд 
инг; 
В Англии этот, пирог был неотпзел 


племой частью дворцо- 
въшиттуратез и подавался самым уважаемъім гостпям. Однако За 
его рецепт троистодит из Франции. 21 ииндальный орех на 117 
пироге призывает, сверхзестествени 


010 энергию. 4ай 

15 

6 яиц, 2 столовые ложки рома, 1 ха 

по 1 стакану сахарного песка 2/3 стакана порубленных Ст 
и муки, 


1/3 стакана 'растопленного 


С. Смажьте маслом 
(см и выстел 


. 


почет, уважение, благодар- 


ность память. 

Праздники ш другие: поводы: 
день независимости, любой праздник, 
личным божеством, 


День патриотов, День памяти, 
связанный с вашим. 
памятные обряды для любящих людей. 


| Пирог для мамы 


В средневековье такой пирог готовили дети свом» а 
рям на, праздник. Коржи прослаивали масляным кремом. Все’ 
— ингредиент, связаны, с лунной магией. 
8 

кокосовой | 
_ 3/4 стакана сливочного масла, 1/Зстакана ко; 


1/2 стакана измельх 
р ааусаҳарлототеака; . цукатов из лимонно; 


(с. 183—184) 
21/2 стакана ма 
2 столовые ложки 


ГО КОЛДОВСТВА 


СЕКРЕТЫ: кухонно 
а 

В 2 2 
по 2рЧауии: чтобы пирог получился более влажным и был 
ОН божественной энергии, замените яйца 1/4 стакана 
натурального йогурта, Если вы добавите в тесто 1 чайную 


20жку розовой воды (с. 73), пирог будет идеальным блюдом 
Для лунных праздников. 


Магические с 
лунная магия, 
Праздники: 
любой богини. 


оответствия: материнство, женская сила, 
плодовитость, уважение. 


День матери, Рождение луны, праздник 


Картофелъно-арахисовый пирог. 
(Испания, ХУП век) 


Арахис связан с Юпитером — планетой силы и птроцвета- 
ния. А картофель всегда был символом земли, он обладает 
велижолетиньими залцилтинъимми качествами. 


2 стакана сахарного песка, 

по 1 стакану растительного 
жира и картофельного пюре, 

4 яйца, 

3/4 стакана молока, 

2 стакана муки, 

2 чайные ложки разрыхлителя, 


1 чайная ложка корицы, 

1/2 чайной ложки мускатного 
ореха, 

1/2 стакана измельченного 
арахиса, 

арахисовое масло, 

сахарная пудра. 


'Нагрейте духовку до 175* 
формы диаметром 27 см. Отд 
те растительный жир и са 
фель, яичные желтки и МО, 


С. Смажьте маслом 3 круглые 


елите желтки от белков. Взбей- 
хар, постепенно Добавляя карто- 


Локо. В маленькой миске смешай- 
корицу и м 


ДЕСЕРТЫ 


ЧАРУЮЩИЕ 
— 


СЛАДОСТИ 


Печенье к ужину 


Мята упоминается еще в Новом Завете. Эта освежаю- 


Шая пряностпь укрепляет нервную систему и способствует 
тилцеварению. 


4 стакана сахарной пудры, 2—3 капли зеленого пищевого 
2/3 стакана сгущенного молока красителя, 
С сахаром, 1/2 стакана мятного! экстракта, 


Й н Й иии 
Смешайте все ингредиенты до однородной консистенц ги 
скатайте из теста шарики диаметром 3 см. оло аа 
пергамент и сформируйте лепешки толщиной 7 мм. Да С 
подсохнуть (примерно 1 час), затем переверзиа ака Е 
подсохла другая сторона. Храните печенье Е а 
пакете. Их хорошо подавать после сытной т ищ 
Выход: 8 порций 
у : ие, о; 
Магические соответствия: воодушевление; 
мирная энергия. п 
Праздники: все весенние праздники, 
Новый год. 


моложение, 


раздник урожая, 


р 
Здоровье кланам и т 
н Бога в Г 
ш благословение Бога вет, 
‘стране обетованнои: 


С к. 
ЕКРЕТЫ КУХОННОГО, КОЛДОВСТВА. 
т > : 


Абрцкосовый восторг 
Турция) 


В 2 
зб; ХІХ „веке Турция славилась на весь мир, производством 
0Стей. Турецкие жЖенцины считали, что это блюдо 
100дерэсива 


ет, юрасоту, хотя все зависит от тпого, каз его 
приготовить. 


Сахарная пудра, 
3 пакетика несладкого 
желатина, 


3/4 стакана кукурузного 
крахмала, 

3 столовые ложки розовой воды, 

1 стакан. измельченных 
абрикосов, 

1/2 стакана фисташек, 


1/3 стакана лимонного сока, 

З стакана сахарного песка, 

1/4 стакана светлого 
кукурузного сиропа, 


Шосыпьте сахарной пудрой дно квадратной формы 25х25 см. 
В небольшой миске смешайте сахарный песок, кукурузный, 
сироп и 1 1/2 стакана воды. Поставьте смесь на огонь и 
варите, кока масса не достигнет температуры 115'@ (если 
положить ложку массы в очень холодную воду, образуется | 
шар неправильной Формы). Залейте крахмал 1/2 стакана’ | 
холодной воды, перемешайте, добавьте в сахарную! массу и 
нагревайте до загустения. Снимите кастрюлю с огня, подме 


шайте растворенный желатин, розовую воду, добавьте аб- о 
рикосы и фисташки, Выл 


выход: примерно 60 кусочков 
ические соответствия: сов 
‘сохранение тайны. 


День цветущей ябл 


ершенство; вера, кр 


они, Летнее сој 


ЧАР УЮЩИЕ 


аи о 


в њ, 


Яблочные конфеты 
Азия, Иран) 


едово-винный сироп. 
РОГ стакана очищенных 1 чайная ложка тертой лимонной 
___ ў порезанных яблок, цедры, р 
_ 2/3 стакана сахарного песка, сахарная пудра. 

078 стакана измельченного 

— миндаля, 


Шроварите яблоки до мягкости примерно 80 минут, 
[| ОСТУдите, переложите в блендер и измельчите до пюреоб- 
— разного состояния. Переложите шоре в небольшую кастрюль- 
| ку, подмешайте сахар и варите на медленном огне пример- 
Но 45 минут до загустения. Снимите пюре с огня, положите 
миндаль, лимонную цедру, корицу и размешайте, Разложите 
(массу на смазанный маслом противень слоем 15 см и 
заморозьте. Разрежьте на кусочки любой магической ормы 
и посыпьте сахарной пудрой Храните в холодильнике, 
прослоив пергаментом. М 
ь Выход: примерно 20 хонаа МЕНЕ 5 
| Вариации: для защиты по ля романтики 
| дук, для мудрости —трецкие орехи, 
ше т сотан здоров 
магические соответствия: красота, одор 


азноо е 


День цветущей яблони, Н еля Ал 
День святого Валентина, 


ТО КОЛДОВСТВА 


— 


СЕКРЕТЫ КУХОННО 
© 


ела больших апельсинов и 1 1/2 чайной ложки имбиря, ь | 
2 иного грейпфрута, 1/2 чайной ложки корицы, 
стакана меда, сахарная пудра. . 

Ножом снимите с цедры белую пленочку. Шорежьте цедру | 
на тонкие короткие полосочки, Проварите их 5 минут в 
большой кастрюле, а затем слейте воду и обсушите, Повто- | 
рите так несколько раз, чтобы Удалить из цедры горечь, В 
небольшую кастрюльку положите мед, имбирь, корицу, 
влейте 1 стакан воды и размешивайте, пока мед не раство- | 
рится и масса не станет однородной. Добавьте цедру и | 
варите примерно 1 час, чтобы она пропиталась медом и 
пряностями. Разложите цукаты на пергаменте, посыпьте 
сахарной пудрой, накройте марлей и дайте высохнуть. 
Храните цукаты в закрытом пакете, чтобы они не склеива- 
лись. Из цукатов получается хорошее украшение для изде- 
лий из теста и освежающий десерт. 

Выход: примерно 8 стаканов 

Вариации: если вам нравятся кисло-сладкие блюда, до- 1 
бавьте цедру лимона и лайма. Очень вкусна смесь цукатов | 
из разных цитрусовых. 

Магические соответствия: солнечн 
здоровье, щедрость. 

Праздники и другие поводы: 
Юпитера, Фиеста Богоматери, 


ая энергия, очищение, 


Рождение солнца, Праздник | 
Праздник костров. Г 


Аипкце конфетки 


Магическое назначение кон 


фет можно изменить раз. 
‘ными добавками. Например, 


чтобы усилить пситологич 
уги людей, исполъзуйте корицу, 
пцилт финансовое состояние, а мялта добавит зд 


1 чайная ложка соли, 

2/3 стакана воды, 

2 чайные ложки лю 
фруктового 

пищевой красит. 


тракт и пищевой краси- 
Форму и немного остудите Затем. 
разомните массу в очень тонкий 
пласти разрежьте его смазанными маслом ножницами на 
— полоски 1,5 Х4,5 см. Храните конфеты завернутыми в промас- 
° ленную бумагу, каждый слой отдельно, 


| Выход: 4 порции Я 
р Магические соответствия: морская магия, постоянство, 

} определенность. В 

й Праздники: Королевский день дуба, Фестиваль еса, 

Ея 

| День труда. 
( «52 
| 


ПЕЧЕНЬЕ 


Печенье дружбы 


2 чайные ложки ' 
лимонной цедр 


СЕКРЕТЫ КУХОННО < Ей ы 
НОГО кол; 7 Ў 
—_ ХОННОГО, колдовства 


добавьте немно 
ельсиновую цед] 


анном мукой столе и вырежьте. у 
й формы. Положите его на смазанный маслом. 
противень, посыпьте анисом, накройте и поставьте в холо 
ДИльник на сутки. Разогрейте духовку до 160'С. Выпекайте 
печенье, пока края не станут коричневыми (примерно 

20 минут), Остудите печенье, сложите в пакет, закройте его. 

и на 10 дней положите в холодильник. 

Выход: примерно 5 порций 


Магические соответствия: 
животными. 


Праздники: практически все, особенно Святки и Зимнее 


солнцестояние, Праздник Мадонны, Праздник костров, Сол- | 
нечный танец, День птиц. 
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Печенье для прозорливости | 


радость и любовь, дружба в 


Это печенье хорошо разделилть 
Новъій год и в Святки или положил 
Кокос — универсальный продукт. Мускатный о 
вам уверенность, а ваниль — ллобовъ. 


с Орузъями ш семьей на | 


Тесто: 


1/2 стакана сливочного масла, по 1/2 чайной ложки ван 
1/4 стакана сахарного песка, и соли, 


1 1/4 стакана, муки. 


2 столовые ложки. 
по 1/2 чайной. 
разрыхлител. 


=" ДЕСЕРТЫ 
рейте духовку до (© 
ром 25х40 см. 


р сахар, яйцо и Ваниль, взбейте и добавьте 1 
Выложите тесто в Форму и выпекайте 15 минут. 
мешайте яйца, коричневь 8 


ІЙ сахар, кокос грецкие орехи 
д е орехи, 
1/3 стакана муки, разрыхлит и Ре 


(Вариации: чтобы приб 
добавьте в массу для глазури 1 стакан шоколада. 


Магические соответствия: Удача, любовь, радость, раз- 
нообразие, практичность. 


Шразднижи: Праздник костров, Летнее солнцестояние, 
| _ лень Камехамеха, Неделя Алоха. 


авить романтики и процветания, 


Стремление к совершенству — это стремление 
к свету ш радости. 


Мэтью Арнольд 


Треугольное печенье 


2 стакана муки, 1 схжа я 
1/2 чайной ложки соли, ИС 


И 
п 


СЕКРЕТЫ Кухонн о 
Нног ДОВСТВА 
— ХОННОГО колдовства 


——__ 


ВИКИ Положите печенье на смазанный маслом противень | 
Взбейте 1 яй 


цо, помажьте им печенье, посыпьте орехами и | 
сахаром (1/2 


края не станут светло-коричневыми. 
Выход: 4 порции 


Магические соответствия: законы Вселенной, метафизи- 
ческие упражнения, осознание силы: 

Праздники и другие поводы: Просветление Будды, День | 
дриад, Рождение луны, Суккот; перед посвящениями. 


Виктпорцанское кружевное 
печенье 


В’ викторианскую эпоху грецкие орехи были неотувемле- І 
‚мой частью обрядов предсказания, а в Шотландии они 00. 
сих пор считаются символом плодовитости. Кружево же 
ассоциируется с магическими «приворотами» и «отлворота- 
ми». Это блюдо поможет, вам открыть двери в подсознание. | 


По 1/2 стакана кукурузного 
сиропа и маргарина, 
2/3 стакана коричневого сахара, 


по 1 стакану муки 


и измельченных грецких 
орехов. 


Нагрейте духовку до 190'С. Вн 
на среднем огне до кипения к 
и сахаром. Снимите смесь с 
Тесто постоянно должно быть 


ебольшой кастрюле до 


ЧАРУЮЩИЕ ДЕСЕРТЫ 
С —— 


ПОСЫПКИ, ГЛАЗУРИ, 
НАЧИНКИ 


авершат магическое действие. 
Вы можете выбрать любые посы 
поэтому я не привожу здесь маг 
рекомендаций к праздникам. 


пки, глазури и начинки, 
ических соответствий и 


Взбитые сливки 


| «амаретто» 

| 1 стакан взбитых сливок, 1/2 чайной ложки ванили, 
| = 

| 3 столовые ложки сахарного 2 столовые ложки ликера 


песка, амаретго. 


аниль и 
Вылейте в небольшую миску сливки, и и еще 
взбейте в кренкую пену. Затем ОЕ => вате 
немного взбейте. До употребления храните И 
‘дильнике; 

Выход: 2 1/3 стакана 


Цитрусовая глазурь 


столовые ложки 


Шоколадная тлазурь 


170 г шоколада средней 
сладости, 

2 столовые ложки сливочного масла, 

1/4 чайной ложки соли, 

2 стакана сахарной пудры, 


1 чайная ложка ванили, 

2 столовые ложки молока, 

по 1/2 стакана шоколадной 
посыпки и шоколадных 
чипсов. 


Шоложите в кастрюлю шоколад и сливочное масло, рас- 
топите на водяной бане или в микроволновой печи, добавьте 
соль и сахарную пудру, все перемешайте и положите 
ваниль. Затем маленькими порциями добавляйте молоко, 
пока масса не достигнет нужной консистенции и будет 


хорошо! размазываться. Покрытый глазурью пирог украсьте 
шоколадной посышкой или чипсами. 


Выход: для покрытия пирога диаметром 25 см 


Сырно-медовая тлазурь 


115 г размягченного плавленого 2—3 столовые ложки меда. 
сыра, 

1 1/2 чайной ложки яблочного 
‘сока, 


ана сливочного масла 
С > А 
1 1/2 чайной ложки ванили, 
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ы ПИРОГИ 

е 

а У Яблочно-ореховый пирог у 
о, 

г Р Этот, рецепт — для ленивы. Можете немного позабавить- 
е | © приготавливая пирог: бросьте через левое плечо яблочнпо. 


КоЖуру, ш въ увидите первую букву, имени вашего суженого. а 


5—6 стаканов очищенных 1 1/2 стакана муки, 13 
И порезанных яблок, 1 1/4 стакана сахарного 
По 3/4 чайной ложки корицы 2 чайные ложки кори 


и мускатного. ореха, сахара, 
’Стакана размягченного стакан измельченных. 
сливочного масла, орехов: 


= 


СЕКРЕТЫ кух 
ОННОГО кол В 
АХ — КОЛДОВСТВА 


красота, роскошь. 
: День независимости, Праз- 
И яблони, большинство весенних 


Ароматный лимонный пирог тетушки Фэй 


В старые времена же 
осттавались дома, 
лимонньий пирог. 


нщины, желая, чтобы мужчины 
а не отправлялись на войн), готовили им 


Цветки лимона обязательно присутство- 
вали в букете невестљъі, и поэтому считалось, 


что лимон 
ограждаетт любовь ш соединяеть в радости сердца. 
Начинка: 
3 яичных желтка, 2 столовые ложки сливочного 
1 стакан сахарного песка, масла, 
6 столовых ложек кукурузного 2 чайные ложки натертой 
крахмала, 


лимонной цедры, 


столовых ложек лимонного 
сока. 


1/4 чайной ложки соли, 
2 стакана воды, 


5 


Тесто: готовое основание для 


пирога диаметром 27 см. 


1 
Меренги: 2 
6 яичных белков, 1/4 чайной ложки ванили. 1 
щепотка соли, д 


ль. Продолжая взбивать 


заз песок, пока масса не с 
них В Покройте пирог белковой 
странства между меренгой 
’ примерно 15 минут, пока 
Выход: 8 порций 
Магические соот, о 
ветствия: любовь, очище 2 
облегчение бремени. · Зяищенив Чисто 
ны Праздники: День святого В 
алентина 
чм зимние праздники, Сретение, юбилеи, 
во- 
дон, 
Мясной пирог 
Сколько кусочков мясного пирога вы съедите на Святки, 
(о) Столько счастливых месяцев будет 1 вас в следующем году. 
Не режъте пирог, а разломите — пусть вас направляет 
Удача. А если вам удалось взять первый кусок пирога, то 
загадайте желание. 
1 ! 
150 г вареной говядины, 1 1/2 стакана» очищенных 
2 столовые ложки нутряного и порезанных яблок, 
г. сала, 1 измельченный апельсин. 


с цедрой, 


1 стакан мясного бульона 
М 1/2 измельченного лимона 


278 стакана коричневого сахара, 


1/2 чайной ложки корицы, 
по 1 чайной ложке молотой 


твоздики и мускатного ореха, 


1/2 чайной ложки соли, 
с. 183—184), 


мельчите жир И 


стакана цукатов из цитрусов 


обавьте бульон, № 
ех, соль 


с цедрой, 
1/2 стакана изюма, — 
1/3 стакана смородины, 
по 1/4 стакана коньяка 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
е 


накройте его вторым коржом, но это не обязательно, 
Выпекайте 30 минут. 

Выход: 1 пирог 

Магические соответствия: защита, страсть, счастье, 
Удача, желания. | 

Праздники: согласно традиции, этот пирог нужно съесть 
между началом Святок и Двенадцатой ночью, Однако высокая 
энергетика этого блюда делает его вполне уместным на 
помолвке или при Великом обряде (ритуале). 


Грушево-ореховый пирог 


Мускалтный орех часто применяется для лечения ревма- 
тпизма. В Китае плодами груши лечат жар, а листья 
прикладывают к ушибам и синякам. 
Западной Индии рекомендуют принимать ликер из орехов 
хешљло для успокоения расстроенного желудка. Также счита- 
тс что примочки ‘из’ сока, этих орехов омолаживают кожу; 


Коренные жители 


Тесто: 
Т 1/3 стакана муки, 
по 1/3 стакана сахарного песка 


и измельченных орехов 
кешью, я 


1/2 чайной ложки мускатного 
ореха. 


Начинка: 


АЛЕ) РЯ 


2 28 ава очищенных по 1/2 чайной ложки 
З. 
с резанных груш, апельсиновой цедры 
‘стакана коричневого сахара, и корицы 
овые ложки муки, : 


х 1 столовая 
Е ложка раз 
тайная ложка ванили, сливочного а 


| 0 оСИновую цедру, Корицу их 
те чтобы груши Полностью пі 


но : окрылись с 
. ми. Выложите начинку на основание пи 
вочным маслом и вышекайте 20 минут 
6. Выход: 8 порций 
Зе к 2 
8 _ Магичес це соответствия: здоровье, красота, свежесть, 

Я магия воздуха. есть, 
‘ст х " = 
вя Праздники: Праздник костров, большинство весе 

к праздников, Праздник Мадонны, День цветущей яблони, 

и 
Романтичный пирог с малиной и гуавой 
Благодаря насыщенном) красному цвету. малина является 
Магически продуктом с очень высокой энергетикой. 
иа- 
оя 2 готовых коржа для пирога 1/2 стакана муки, 
ли диаметром 30 см, по 1/2 чайной ложки имбиря 
сов ПО 4 стакана свежей малины и душистого перца, 
! й 2 столовые ложки 

ха и порубленной гуавы, 
су. 1 стакан коричневого сахара, размягчевного маргарин 


Нагрейте духовку до 2206. В небольшой миске сме! 
1 малину, гуаву, коричневый сахар, муку, имбирь и души 


маргарином. Сверху положите второй ее 16, олов 

ните края На верхнем корже сделайт: несколько са 

И выпекайте пирог 35—45 минут, пока хорла дү 
| нятся и сок не начнет выступать через ) = 
Выход: 8 порций озод А 
Вариации: чтобы еще оле 27 
ьте вместо гуавы Фрукты, ( 


СЕКРЕТЫ к 
УХОННОГ 
_`"ХОННОГО колдовс 


е —___ 


ТВА 


пудинги и муссы 


Кофейный крем 
(Франция) 


Этот @роматньий питательный десерт очень часто 
упоминался во ф 


ранцузскиг кулинарные книгах ХІХ века. Его 
готовили для а ристократим, поскольку шоколад в те време- 
На не был достутпныл и недорогим лакомством. 


230 г шоко 
сладости, 


ада средней 6 яиц, 


2 столовые ложки рома, 


1 стакан охлажденных взбитых 
сливок. 


1/2 стакана сахарного песк 


по 1 столовой ложке кре 


кофе и ванильного экстр. 


Положите шоколад в небольшую кастрюле и растопите на 
медленном огне. Отделите желтки от белков. В маленькой 
миске взбейте желтки с сахаром в крепкую пену. Соедините 
шоколад с желтками, ванилью, ромом и кофе. Взбейте в 
густую пену белки и аккуратно смешайте их с шоколадной 
массой. Шоставьте смесь в холодильник 


на 5—6 часов. 
Взбейте сливки и соедините с шоколадной массой. Выло- 
жите десерт в вазочки, перед подачей охладите. 

Выход: 8 порций 

Магические соответствия: 
богатство. 

Празднижи: День вык 
Праздник Михра. 


до стоинство, элегантность; 


Упа, Шразднию Юпитера, Новый год 


ЧАРУЮЩИЕ 
№ сла ДЕСЕРТЫ 


——— 


Хлебно-тыквенный пудинг 


ствый хлеб. 


то 
Юго б стаканов раскрошенного 1/4 чайной ложки имбиря, 
ме- черствого хлеба, по 1 чайной ложке мускатного 
1/2 стакана любых ореха, корицы, ванили 
измельченных орехов, и ромового, экстракта, 
3 взбитых яйца, 2 стакана молока, 
] банка (395 г) по 1/4 стакана растопленного 
концентрированного молока, сливочного масла и рома. 
ых 1 стакан вареной тыквы, 
Нагрейте духовку до 175°С. Смешайте хлебные крошки и 
орехи. В отдельной миске взбейте яйца, концентрированное 
Ч; молоко, тыкву, имбирь, мускатный орех и корицу, подме- 


шайте молоко, сливочное масло, ваниль, ром, ромовый 
экстракт и вылейте эту массу в крошки с орехами. Выложи- 
Е те смесь в форму и запекайте примерно 1 час (воткнутый 
и 


о в середину нож должен остаться сухим) Чтобы шо 558 
пересохла, поставьте в низ духовки миску Я 189). Е 
о- те со взбитыми сливками «амаретто» (см. с. - 
Выход: 16 кусочков влюбленность, выжи- 
Магические соответствия: Ее 
юбовь к 5 Е 
ь, вание в трудные времена, л кот, праз- 
о. Солнечный танец, День птиц, Суккот, праз 
д, дники поздней осени и зимы 


Розовый Мусс 


еннъю сибаритуьь говор 7 
елънъ что! даже свер 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


к 


чать розы в букеты, для банжетов как символ секретности 
и конфиденциалъности. 


6 3/4 стакана сахарного песка, 1 1/2 столовой ложки лимонного, 
4 стакана воды, сока, 
пепестки 25 больших роз, 1/4 стакана розового бренди, 


6 взбитых яиц, 1/2 чайной ложки ванили. 


Налейте в большую кастрюлю воды, растворите в ней 
сахар, добавьте лепестки роз и лимонный сок. Доведите 
смесь до кипения и варите, пока лепестки не закристалли- 
Зуются. Оставьте 1 стакан джема, а остальное переложите 
в стерильные банки и храните в холодильнике. 

Взбейте яичные белки в крепкую пену, добавьте 1 стакан 
розового джема, бренди и ваниль, выложите в форму для 
суфле и выпекайте при температуре 175°С в течение 5 минут 
Затем охладите мусс и Украсьте бутонами роз. 

Выход: 3 порции 

Вариации: можна заменить розовый джем и бренди 
другими ингредиентами, но при этом изменится магическое 
назначение блюда. Особенно рекомендую клубнику и перси- 
ки == символы энергичности и радости 

Магические соответствия: осоз ‚ продолже- 
ние романтических отношений, доверительность, отдых. 

Праздники и другие п0600ы: Фестива 9 
вопросов, Первый понедельник гі 
туалы прощения. 


нание чувств 


РАЗНЫЕ ДЕСЕРТЫ 


Арабские сладости 


1, ЭИ слабости едят обычно перед, Рамаданом, — посто 
| когда мусульмане не едят, с 8062004 00 зажалпа, Ж 
| А 
ней 1/2 стакана натурального 2 стакана кукурузного 
ите йогурта, крахмала, 
ли- | 1 столовая ложка миндального 1 чайная ложка соды, 
ите | масла, ? 3 1/2 стакана сахарного песка, 
| 1 чайная ложка розовой воды 3—4 столовые ложки меда, 
е (см: с. 73), жир для фритюра, 
{ля Смешайте йогурт, миндальное масло и розовую воду. 
гут. Постепенно подмешайте соду и крахмал. Все размешайте 
| до однородного состояния, затем добавьте 1/2 стакана 
воды. > 
ди Шрокипятите 2 стакана воды с сахаром в течение 5 минут. 
кое Добавьте мед и кипятите еще 4 минуты. Сироы должен 
Зи оставаться горячим. 
Растопите ВЕЕ сковороде жир, чтобы он заполнил ее 
2 пока жир не начнет чуть дыми’ 
‹е- глубину 3 см. Нагревайте, тета и БЕИ 
ся. Вылейте на сковороду 1/3 м цвета. Поло: 
‚ль | обеих сторон до золотисте кориа ае Е 
и лепешку на бумажное кухонное п 7 


С и поло 
| лишний жир, затем обмакните её в т Вг 
Сохнуть на металлическую решетку. “раните 1 
закрытом пакете. 
Выход: 8 лепешек = иь 
< Вариации: если у вас · 
апельсиновым соком 
_ Ма ские 


розовой воды, зал 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


ЕЕ (У 


Коричные булочки 


Такие булочки неплохо приготовилть, когда в доме возни- 
ҡает напряжение по поводу нехватики, финансов. Они будут 
гораздо «могущественнее печь их при растущей Луне 
или в день, число которого д лится на 6. Положите в тесто 
‘монетку. Тот, кто найдет ее и посадит в уветочныйй горшок, 
может ожидать прибавления денег 


>, ес 


Тесто: 

1/4 стакана торячей воды 
(40—50'С), 

3 столовые ложки + 1/4 ст 
сахарного песка, 

2 пакетика быстродействующих 
дрожжей, 

1 1/4 стакана пастеризованного 
молока, 


кана 


Глазурь: 
по 1 столовой ложке 9 


2 = стакана сахарной пудры 
концентрированного молока по 1/2 В аа 
и растопленного сливочного е б 


е, грецких орехов 
и фундука, 


Растворите Дрожжи и 1 с 


тол 
8 теплой воде, через 5 м Е р. 


инут смешайте их с молоко 
Колом болью, чицом и добав» 
200 


————— 


Е ДЕСЕРТЫ 
Є — 5 


още 2 столовые ложки саха 
всыпьте муку и хорошо вы 


Скатайте тесто в рулет 
12 кусочков. Положите булочки 
вень размером 27Х27см, накройте и поставьте их расетаи- 
ваться в теплое место примерно на 20 минут. 

Поставьте противень в холодную духовку и включите ее 
Когда она нагреется до 200°С, убавьте огонь и выпекайте 


по длине и разрежьте на 
на смазанный маслом проти- 


а 20—30 минут, пока они не станут золотисто-коричневыми. 
70 Вынимая булочки из духовки, смажьте верх сливочным 
ие маслом. Смешайте концентрированное молоко, сахарную 
10. 


пудру и сливочное масло и полейте булочки, затем посышь- 
К, те орехами. Подавайте горячими. 


Выход: 12 булочек 
Магические соответствия: установление гармонии, про. 


цветание. 


Розмариновый шербет 
(Англия во времена династии 
говорили, что раньше 


ченые р 
Испанские средневековые У прошла Святая Мария | 


ио не 71 8 о 
Розмарин был белыми, и память о ней м в се месты 
ея, . = р 
(Ш не задела его своим о 


растение изменило цвет. 


Тодоров) 


ле ложки сухого 

арина, 

і горячей воды, 
‚на сахарного песка, 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


доведите до кипения холодную воду с сахаром, подмеша: 
лимонный и апельсиновый сок и розмариновую воду, Ще 
ложите массу в вазочки и заморозьте. 
Выход: 6 вазочек емкостью 1/2 стакана каждая | 
Вариации: если вам не нравится резкий вкус розмарина, 


можете заменить его имбирем. Магический эффект 0боих 
растений одинаков, 


Магические соответствия: память, здоровье, любовь, 
счастье, успех, особенно в любви, 


Праздники: День святого Валентина, День памяти, многие 
весенние обряды, День труда. 


Апельсины в снегу 
(Китай, Япония) 


Если блюдо правильно приготовить, 
деть как востодящее из снега, солнце. Эф 


есл сверху) разбросатиь кусочки, ате, 


то оно будет выгля 
јект можноусилить, 
а (см. рисунок), 


усе 
лъсин. 


2) пакетика несладкого 
желатина, 


1 банка (335 г) консервированных 


кана сахарного песка, 
маленьких апе 


стакана взбитых сливок. 
льсинов (сироп 
слить и сохранить), 


ЧАРУЮЩИЕ ДЕСЕРТЫ 


є ——— 


раздники и другие поводы: Сретение, любые риту: 
Пр 


занные с восходом солнца, посвящения; перед устрой- 
р Р на работу и собеседованиями, 


Герцог Кларендон 


Магическое воздействие б. 


© сыром и яйцами, во 
диентов, 


люд из мяса, так же каки. 
многом зависит от остальных о 


ВОЛШЕБНОЕ МЯСО 


Говядина всегда ассоциировалась с основами 
земл 


и, сельским хозяйством и материнотві 
трибут Успеха и омоложения, как и вет 
Хучаев, Когда она считается нечистым пр 
ОВ Во многих религиях считаютоя 
Ка , Их почитают как венец творени 
Зинавии Корова-Мать Аудумла к 
ё их из льда. Быки также асс 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА. 


———— 1% 


) 

Абрикосовое фрикасе (Древний Рим) пор 

при 

Абрикосы были привезены в Рим из Армении ш стали кон 

исполъзоватљся в кулинарии более двух тысячелетий назад, пом 

27 

Т стакан кураги, 1 стакан мясного или куриною рии 
900 г постной св ‚она, 

порезанной кубив ‹ан вина, 1 це 

2 столовые ложки ‘оливкового но 1/2 чайной ложки сухой (т 

масла, мяты, сухих зонтиков укропа: соль, 

3 столовые ложки сливочного и перца, розм; 

масла, 2 чайные ложки меда, майој 

1 тонко порезанная луковица по 1 столовой ложке уксуса 112 с 


среднего размера, 
1 столовая ложка порезанного 
зеленого лука, 


и кукурузного крахмала 


Залейте курагу водой и вымачивайте в течение 1 
Затем слейте воду. Обжарьте мясо в смеси оливков00 
‘сливочного (2 столовые ложки) масла. Добавьте лук, 6 
вино и тушите мясо до тотовности. Затем положи’ 

и перец, В отдельной миске смешайте мед © 
К мясу. Положите туда же курагу, пере 
часа. Добавьте еще 1 столовую ложк: 
Бате крахмал с 1 столовой ложкой в 


206 


ясо и варите, помешивая, до оя 

тоикасе поверх риса. тустения, Выл 

Выход: 5 порций 
Вариации: это ароматное 


8 блюдо такж 
с бараниной, курицей или вы 


рошо готовит! 


говядиной. Мо Е 
= же Ї 1 
фрикасе своими любимыми специями те сдобрить — 
» Магические соотве К . ‚ | 
35 р С пветсттвия: личное развитие, зрелость, 
ие быстрый магический эффект. Е 
у Граздники и с : ы. 
Пр другие поводы: Суккот, приход новой эры, 
Д древние ритуалы, посвящение, 
Е 
==" | 
== 
Свинина по_баварски 
| Во времена Ршиской империи блода из цельных молодые 
| поросят были настолько, популярны, что ил потребление 
| Пришлось урегулировать специальным государстагннъ за= 
алл коном. Люди верили, будто еслш съесть поросенка, это 
зад. поможети соединить силу тела и духа. Это а хорошо 
готовилтъ в отпкръипом гриле на свежем воздухе. Медленное 
ного приготовление улучшает вкус и аромалть мяса. 
> 5 г бекона, 
| 1 цельный поросенок Б9р аот 
(примерно 6 кг), 1 кусочек лимона 
она ЕЕ для украшения» = 
розмарин, 1 столовая ложка муки, 
майоран, Е 1/2 стакана сметаны Е 
. 1/2 стакана сливочного масла, 


А 1 осенка холод- 
Нагрейте духовку до 11916. ий или крепкой хлоп- 
водой и свяжите ножки пров' й и натри 
ой ниткой, Наколите хаа Вус у 
‘розмарином и майор аан 
т и положит ло? 


По 


СЕКРЕТЫ Кухонного КОЛДОВСТВА 


10 минут полейт 
Воду. Выньте 
пасть кусочек 

Чтобы приготовить подливу, налейте в противень необ 
Ходимое количество Воды, поставьте на огонь и вскипятите, 
Растворите в 2 столовых ложках воды муку, аккуратно 


подливу, добавьте сметану и размешайте. Варите, 
пока подлива не загустеет. 


Выход: 10 больших порций 

Вариации: на Кубе пиво вливают в противень до запе- 
кания, а в Англии для 
Южной Америке 
го хлеба, а в Ки 


© пивом. Если сока ост 
поросенка, 
лимона. 


алось мало, добавьте 
переложите на блюдо и вложите в 


влейте в 


украшения используют яблоки. В 
поросенка начиняют фаршем из кукурузно- 


тае обмазывают медом, фенхелем, соевым 
и кисло-сладким соусом: 


Магические соответствия: взаимность, экономия, сдер- 
жанность, победа 
Праздники: День Земли, Солнечный 


танец, Фестиваль 
Дурги, сельскохозяйственные 


праздник 


Говядцна с ноготкамц (Англия, ХУШ век) 


Число 5 символизирует универсальность сущего, а желтъй 
увет, — интуицило. 


2 столовые ложки муки, 


9 


столовые ложки сливочного 
по 1 1/2 чайной ложки сухих масла, 

розмарина, майорана, тмина, 4 разрезанные на четыре части 

петрушки и лукового репы, 

порошка, 5 измельченных желтых цветков 
примерно 2 кг постной ноготков, 

говядины, 


9 


стакана м; 
З стакана воды, 


аленьких луковок. 


Нагрейте духовку до 175 
муку, розмарин, майоран, т 
Смеси обваляйте мясо, Расто 


‘СВ глубокой 
мин и 


пите на 


тарелке смешайте 


( 
2 
І 
1 
т 
З 


53 


СКИЕ БЛЮДА ИЗ мяс 
А, ПТ 1 
а и она 


Положите в сковороду репу лук и 
ого воды, накройте сковао уи Ка Добавьте 
примерно 30 минут, пока репа не станет к а т 
поливайте мясо и овощи выделяющимся Е. 
можно также приготовить подливу. І 

Выход: 5 порций 

Вариации: в этом рецепте говядину можно заменить 
курицей, а вместо ноготков положить желтую айву. Магичес- 
кое воздействие блюда при этом не изменится, 

Магические соответствия: неотъемлемая духовность 
разнообразие, личные творческие возможности. Н 


Праздники: Неделя Алоха, Новый год, большинство ве. 
сенних праздников. 


Ветчина с кленовым сиропом 


Примерно 1 1/2 кг ветчины, 1 стакан кленового сиропа, 

1 банка (225 г) ломтиков ананаса 1/4 стакана коричневого сахара, 
с сиропом по 2 столовые ложки меда 

10 палочек гвоздики, и сливочного масла. 


Нагрейте духовку до 175С. Наколите ветчину вилкой, 
Положите на ветчину ломтики ананаса и закрепите зубочис- 
тками. Нашшигуйте ветчину гвоздиками, положите в в 
противень и добавьте 2 стакана воды. В небе ае а 
смешайте кленовый сироп, сахар, мед: сливочное мах л 


и варите, 
, кастрюлю на огонь р 
из-под ананасов. Шоставьте 1 
Е ка масса не станет однородной, до полно 
поме ая, по ловину подливы на ве 


йте по. 

а ения сахара. Вылейте р Е 
Е: кз в духовку. Запекайте примерно 15—2 часа, 
3 ет поливая оставшимся сиропом 


ветчина будет готова, слей 
( йте как поду 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
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Магические соответствия: 
ное в 


семейные узы, 
Праздники: Св 


ВОго сиропа, 
Стефана, 


близость, торжество, прият- 
жизни, 


ятки, 
Фестиваль 
Зимняя це} 


День благодарения, Праздник клено- 


› света, Скачки, Праздник святого 
ремония Хопи. 


Говядина с транатом (Персия) 


В Персии крас» 


1я корова была символом рассвета, и м 
талс НС ЪШ расный 

счилиалось большой удачей владеть таким животным. Кт 

цвет тталеже 


‘Ччаети силу, смелость ш счастливое будущие. 


> на четыре части 


лолотого, 1 


грецких 


1 розовой воды 


лю и 


7 |: Юю крьпикой 
1 час, периодически поме: Ая и снимая. 


ея на поверхности, у бавьте огонь и 
кориандр, кумин, перец, корит У, 
траната, раздавите их ложкой в от 
те уксус и процедите. 2 ле 
Залейте орехи розовой и положите В 
кастрюлю, Варите на ме нном огне примерно 1 час Выньте 
мясо, а жидкость используйте как подливу. 

Выход: 8 порций 

Вариации: вместо 
ногу. А в качестве 
положите его в 

Магические с 
огонь, 


жир, по 


Ц 


ляющий- 
в воду 
Выньте семена 
тарелке, добавь- 
эту жидкость на мясо, 
перемешайте 


дельной 


водой, 
ле 


говядины можно приготовить баранью 
Тарнира очень хорош картофель 


кастрюлю после добавления специй. 
оответствия: 


солнце в зените, расов 
Повышение» энергии, 
Праздники: весенни 


Свинина: с АМАМЯМИ (Гавайи) 


Использование лилий в гавайской 


| кухне, возмож е 
 орабских поселенцев, , шй 


которые давно добавляли лепестки, 
этих үветов в супы, макароны и мясные блода А в Китае 
’ перед приготовлением пищи принято натирать очаг цае- 
тами лилии в честь домашних богов. 


12 бутонов желтых лилий, 
1 стакан порезанных грибов, 


н 


столовые ложки соєвого соуса, 
столовые ложки хереса, 


1/4 стакана растительного масла, 2 столовые ложки меда, 

2 стакана порезанной свинины, 1 стакан куриного бульона, 

2 измельченных зубчика 1 столовая ложка кукурузного 
чеснока, крахмала. 


Разогрейте в сковороде 1 столовую ложку растительного 
масла и обжарьте лилии и грибы до мягкости. Нереложите 
` их на тарелку. р Р... 

а 

| В этой же сковороде слегка обжарьте мясо Б и 
ложках масла, затем добавьте чеснок и жарьте еш нуты. 
Й Й с, херес, мед и куриный бульон. 
Отдельно смешайте соевый соус, > , а 

Й накройте сковороду и Тушите 
Влейте эту жидкость в мясо, накройт т Е 
минут. Смешайте крахмал с 1 столовой ложко г Е Ед 

но влейте в мясо. Варите, постоянно ее 2 соу 

загустеет. Выложите мясо вместе © подливой р 
Быход: 4 порции ожить 225 г ананасов. 
ий можно пол! К 

Вариации: вместо лил СЕ. цвет 
до обрело легкий хосаи кус. Желтый 
при лаорчёства а 
росетаблюду асра творческое вид! 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
ий 


Колбаса с сыром по-итальянски 


Свинина все 


гда была неотљъе. 
Скит пра 


2млемой частью древних келъ- 
зднижов победы. 


900 г измельченной свинин 
по 1/2 стака 


1 столовая ложка измельченного 
(фенхеля, 


нате 


этого сыра 
пармезан, 


тертого 1/8 чайной ложку красного 
романского сыра перца, 
и измельченной петрушки, по 1 чайной ложке черного 
4 измельченны а чес 


перца и соли 
4 столовые лож 


2 измельченных лавров 


ки воды. 


Смешайте ингреду 


ы и сформируйте из 
‹ите их г 


полученной 
массы колбаски, Про. °ргаментом и заморозьте, 
Когда понадобится, разморозьте несколько колбасок и об. 
жарьте на гриле. Очень рошо приготовить такое блюдо 
для неожиданно пришедших гостей 

Выход: восемь колбасок по 115 г 

Вариации: для вечеринки можно приготовить колбаски с 
курицей вместо свинины 

Магические 


соответствия: успех, 
Праздники и другие поводы: 
Го лидера группы, перед 


мастеретво, достижения. 
инициация, привє 
поиском работы или 


твие ново- 
собеседованием, 


Свиные ребрышки с медом 


Древняя легенда гласит, 
употребили в СОТО ТИ 
Выходит, что одно ти 
изобрете 


что жареные 
когда неожиданно 


3 самых лобимъых 
но его величестптвом, 


ребръгшли. впервые 
сгорел свинарник. 
пашт ушанияй было 


случаем! 
1/4 стакана винного уксуса, по 1 чайной ложке сухих 
по 2 столовые ложки соевого базилика у 
и вустерского соуса Е 
Устер оуса, розмарина и тмина 
2 столовые ложки + 1 чайная 1 кг 400 5 к 
к Г сву < 
ложка измельченного ( ввиныхјребрыше 
меснока, 


Разделить на небольшие 
Кусочки), 

1 стакан соуса дия барбекю, | 
1/2 стакана меда. 


2 чайные ложки 
1/2 чайной ложкі 
специй, 


Сухого лука, 
И смеси пяти 


212 


Е 


Уксус, соевый Л. 


сы, 1 чайную ложку че 
0 У снока, лук, специи, К 


базилик и тмин, Положите в Этот соус ребрь 

поставьте в холодильник и маринуйте не А Вар 

Периодически переворачивайте мясо, К а, 

го Выньте мясо, вылейте маринад в неболь Е. 
доведите до кипения и варите на медленн е 

0 минут. В маленькой мисочке смешайте 

мед, по 2 столовые ложки чеснока и ма 


ринада. Обжарьте 
ребрышки на гриле или в духовке, перио, 


дически смазывая 


их соусом. 
Выход: 4 порции 
Й Магические соответствия: удача, судьба, случайность, 
У Праздники и другие поводы: большинство весенних праз- 
5 дников, пикники, Новый год. 
то 
Свинина с цветками айвы (Мексика) 
с 
В Мексике цветки айвы — символ бога (ацтеков Хад 
сообразностљь 
я. @тля. А число 3 привнесет в дом гармонию и р 
= действий. 
5 1/2 стакана волокнистой 
а по 
| Це Е рцлерна и.помидона фасоли и свежих 
ровицы, Іх зерен, 
| т кукурузны 
2 столовые ложки растительного 2 ва Ветка алив 
| масла, рау 
а 450 г нарезанной вареной Ет 


свинины, 
2 стакана куриного бульона, и 
Измельчите перец, помидоры, ия и. Б 
трейте в сковороде растительное а и - 
(ової Савьте свинину И куриное 
Затем положите К; 


а 2 СЕКРЕТЫ Кухонного КОЛДОВСТВА 
Е 


ее 


8 а 
ДАКОЕ блюдо будет иметь другой магический эффект — 
очищение души и тела накануне миротворческих решений и. 
мероприятий, 


Магические соответствия: энергетика любви, мир и 
радость, Улучшение общения и укрепление дружбы. 


Праздники и другие поводы: Сарасвати, помолвка, риту- 
алы прощения, весенние праздники, 


БАЮДА-ОБЕРЕГИ ИЗ ПТИЦЫ 


В некоторых религиях курица почитается как рождающая 
яйца, наделенные сильным магическим действием. Кур при- 
носили в жертву богу Солнца, Аполлону, а также Марсу — 
из-за их задиристости и драчливости. К тому же всем 
известны: укрепляющие свойства куриного бульона, который 
придает выздоравливающим силы. 


с 
Курица с хризантемами (Китай) С 
е 
В Китае хризантемы являются символом долгой жизни, Ҡ 
свободы, уверенности, здоровья и прохладного бриза. Эти 
чвешы начали выращивать» более двух тысячелетий назад. 3 
4 измельченных цветка белых по 1 стакану вареного длинного 
хризантем, риса и отварного 
т порубленная луковица, порубленного шпината, Е 
1/4 стакана сливо 


чного масла, 2 чайные ложки соевого соус 
3 стакана тренок, 


1/2 чайной ложки смеси из п 
1/2 стакана мелко порубленной специй, 
капусты, 


1 курица весом примерно 1 кг 500) 


БЛЮДА из МЯСА 
— ж НШ 


 _Быход: 5 порций 

! Вариации: для идентичного магического эффекта вместо, 

у- хризантем можно положить 1/4 очищенного и по Е А 

| лимона или персика. Ң ко 

Магические соответствия: жизненная сила, хорошее. 
самочувствие, предвидение, роскошь, | 

| Праздники и другие поводы: любые обряды, посвящен- 

ева 


| ные Аполлону, многие весенние и летние торжества, дет- 
Я ские праздники. 


Корнуольская курица 
| (Карфатен) 


Впервые подобное бллодо появилось еще во времена Рим» 
ской империи и было затем приспособлено! для зараа 
итальянских дворов эпохш Ренессанса То бллодо, такаа Е 
едим сейчас, изобретено) примерное 1950-х годах. = 
Кульминациониное число. 


>= 


3 дикие корнуольские курицы 
(примерно по 700 г каждая) 


те по 1/2 чайной 
2 столовые ложки сливочного и 
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Нагрейте Духовку до 175°С, Шоложите кур на противень 
ТРУдками вверх и натрите сливочным маслом, Запекайте, не 
накрывая, 30 ми 


нут, 
В небольшой 


кастрюле смешайте оставшееся сливочное 
масло, апельсиновый сок, мед, сахар, соль, шалфей, розма- 
рин и коньяк. Поставьте ее на огонь и подогревайте, 
помешивая, 


пока не растопится масло. Обмажьте Этим 
соусом кур и жарьте еще 45 минут. 

это время срежьте У апельсинов концы и разрежьте 
каждый на 8 частей. Смешайте в небольшой кастрюле 


сливочное масло, сахар, мед и вино, добавьте апельсины и 
варите примерно 25 минут. 


Перед подачей разрежьте 
помощью кухонных ножниц ( 
дую половинку 6 кусочками 

Выход: 6 порций 

Магические соответствия: 
нение обязательств, завершение 

Праздники и другие поводы: 
щения; перед любым 


каждую курицу пополам с 
вдоль спинки) и украсьте каж- 
апельсинов. 


близкие отношения, выпол- 
задания. 


День труда, свадьба, посвя- 
трудным делом. 


Курица с лимоном (Полинезия) 


В странах Восто, 
обрядах. Лимон 
биръ — долголетие 


ка манго часто используют в ллобовных 
придаст 


романтичностл чистоту, ШМ ' 
з а лаим — «изюминтҡт ». 


і 1 

900 г куриных грудок, | 

порезанных кубиками, 

1 столовая ложк. 
имбиря, 

по 1/2 чайной ложки 

цедры лайма и апельсина, крахмала 

по 1 столовой ложке сока лайма 5 


В 1 стака ми 
_ и лимонного сока, Та т порезанного кубиками 
(2 измельченные зеленые о А 


пуковицьг 1/2 чайной ложки сахарного, 
р. песка, 
Ложки оливкового 


измельченный зубчик чеснока, 
стакан қуриного бульона, 

столовая ложка соевого соуса» 
тонко порезанный лимон, 


1 
1 
а тертого корня 1 
1 
2 столовые ложки кукурузного 


тертой 


р. цедру лайма и апельсин 


еснок и обжаривайте на Я — 
ое не станет белой. Добавьте куриный г. 
ма лимон, Помешайте и тушите еще 15 и 
те, крахмал с З, столовыми ложками воды и остор 
им ногу вливайте в сковороду, постоянно по 
масса загустеет. Затем добавьте манго, корицу и сахар и 
те варите, пока все ингредиенты не прогреются. Подавайте с 
ле рисом. 
и Выход: 4 порции ( 
Вариации: для пробуждения страсти уменьшите количе- { 
с ство манго до 1/2 стакана и добавьте 1 /2 стакана папайи. | 
к- Магические соответствия: романтическая любовь, мечты. 


Праздники и другие поводы: помолвка, обет обновления, 
Первый понедельник года, обручение, День святого Валенти- 
л- на, юбилеи. 


с 952 


Молитва Мухаммеда (Пакистан) 


оявиласъ курица — значит 
Мухаммеда считали, чато 
ророка, поэтому она так 


Если вдруг у вас на пороге т 
дите гостей. Последователи 
г курица — порождение святости т 
5 | высоко почитается. = 
2 чайные ложки Измельченыдю 

корня имбиря; г Е 
по 1/2 чайной! шола кориць 


и куми а. 


1 курица весом около 1 Кг, 
разрезанная на четыре 


) у го йогурта; 
такана натурально 
о. енная 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


5-Х, 


Хорошо промойте курицу, положите в большую миску, у 
посыпьте солью и 


т залейте йогуртом. Поставьте мариноватвся 
В холодильник н 


а 30 минут. 
Растопите в большой 


жарьте в нем лук в тече 
чили, гвоздику, имби 
лавровый лист. Все 
с йогуртом. Накройте 
Затем положите рис 


сковороде сливочное масло и об. 
ние 5 минут, затем добавьте чеснок, 
рь, корицу, кардамон, кумин, мяту и 
перемешайте и положите туда курицу 
сковороду крышкой и тушите 30 минут 
‚› влейте воду, всыпьте шафран. На- 
кройте и тушите примерно 25 минут, пока рис не станет 


мягким. Подмешайте розовую воду и перед подачей на стол 
выньте лавровый лист, 


2 
Выход: 4 порции 
Магические соответствия: 


важные гости, тостеприим- 
ство, традиции, наследие. 


л 
Праздники и другие поводы: Праздник святого Стефана, н 
Фестиваль вопросов; сбор всей семьи. 
пи 
Утка по-римски 
Сезонные перелеты уток напоминалотт нам о древних 
унстинктасх, которьши человек Уже давно предпочел логику, 
Репа присутствуеть в этом рецепте, чтобъ. Углубилиь ваша сил 
внуттреннее видение и усилить чувственность. ны 
От 
1 утка весом 1 кг 800 г, перец, 
соль, 1 1/2 стакана порезанного Цр 
2 столовые ложки сливочного сельдерея, 
‘масла, . 1 порезанная морковь, 
17: стакана столового вина, 1 порезанная луковица, 
г говяжьего, бульона, 10 


реп, очищенных 


и разрезанных на четыр 
части, 


ч ‚ 30 минут, Слей 
ть, е ата К. ЗЫДелившийся соқ 
0 У м, кориан 
) Риандром и перцем и выл, 
06. 
З 
е 
и Е 

10 Е добавьте 
2ицу и жарьте до мягкости еще примерно 45 минут. о 
нут, выделившийся сок как подливу. На сервировочной таре. 
НЕ разложите вокруг птицы овощи, У 
Анет | Выход: 4 порции 
тол | Вариации: можно натереть утку внутри и снаружи ме- 

дом, а столовое вино заменить розовым, чтобы ваша любовь 

была более проницательной: 
им- Магические соответствия: интуитивные действия, та- 

лант предвидения, инстинктивные действия (особенно связан- 
ана, ные с самосохранением). 

Праздники и другие поводы: дни рождения, Новый год; 
перед важными решениями или переездами. 
Индейка «Токката» Г. 
ды (с) -латі 0 
ъ. Салат-латук 

ку. Число 8 символизирует Е обладает несомн 
ие | Сытся к семейству луковых и тоз, 


в то время как сырный 


сачествами. Ду; 
О НИ канав ' романтических отношен 


Отображает нежную сторону 
4 столовые ложки 

сливочного ма 
2 столовые л 


Примерно 2 кг 300 г 
— индюшачьих грудок, 
1/4 стакана измельченного 


=. 


очана «177-5 
ука, разрезанные 


На медленном огне растопите в небольшой кастрюле Д 
2) столовые ложки 


сливочного масла, Добавьте муку, затем 
молоко и перемешайт 


пенно понемногу доб 
пока полностью не 
стол поле 


е до однородной консистенции. Посте- 
авляйте сыр и размешивайте. Варите, 
расплавится весь сыр. Перед подачей на 
йте этим соусом индейку. 

Выход; 8 порций 
Магические соответст 


вия: сила и изменчивость, защита 
(особенно в любви), 


сила убеждения, качества лидера. 
Праздники и другие поводы: дни рождения, Новый ГОД, 
ритуалы прощения, Праздник знамен, Рождение солнца. 


Индейка с сирийской начинкой 
(Италия, Ливан) 


Это 6блл0д0 традиционно 


Е 
= ( 
подают, на рождественский В 
ужюин вместе с сырными равиоли. Ў 
И 
450 г измельченной баранины, 1 столовая ложка корицы, у 
1 стакан кедровых орехов, соль, о 
1/2 стакана сливочного масла, перец, | 
3—4 стакана вареного белого 1 индейка весом 6—8 кг | 19 
* = 

риса или риса басмати, 1 яблоко. 


Нагрейте духовку до 160°. Обжарьте б 
жир. Шереложите мясо в большую мис 
сковороде растопите сливочное масло 
кедровые орехи до светло- 
орешки, растопленное сливо 
и перец с мясом. 


аранину и слейте 
ку. В небольшой 
и обжарьте на нем. 
коричневого цвета. Смешайте о 


сТИЧЕСКИЕ БЛЮДА из МЯСА 


ее 
Кайе к Вариации: начинку; Для этого блю 
| как самостоятельное кушанье и г МОЖНО использов: 
Рюле кабачков. Положите фарш в сковород Е 
‘атем те крышкой и запекайте при Е га 
ОСте- 40 минут. + 
Рите : 


‘И на традиции. 
Праздники и другие поводы: 


Святки, День б у 
лагода ) 
Праздник святого Стеф паро 


ана; сбор всей семьи. 


тод САКРАЛЬНЫЕ ДАРЫ МОРЯ 


В египетской мифологии созвездие краба (Рака) связано 
со скарабеем — важнейшим символом жизни. Летнее солнце- 
стояние происходит, когда солнце находится в созвездии 
Рака, после чего начинает двигаться назад по зодиакальным 
знакам (как краб). В других культурах краб почитается как 
символ луны и способности к оплодотворению: Идея употреб- 
ления рыбы по пятницам возникла в древней в аа 
культуре в честь богинь Венеры и Фрейи, именем Которе 
и назван этот день. Рыба считалась сакральным пр Е 
У последователей Мухаммеда. А на о. 
Означает также рост, и поэтому е Е. играет столь 
репродуктивной энергией. Именно пены духовный ро 

| важную роль в Новом Завете, СЕ Ро ал сакраменьея 
и силу. Рыба также является Е. ‘мифологии, она | 
элементов буддизма; по индуисто те можно сказат 
первым воплощением бога Вишну, са ела 
Рыба — наиболее распространение» , 
который символизирует долголетие» 


ский 


Готповлсъ ® празднику, зы 
злпо мош гости сатса 
а не чудеса товаре 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


Гребешкц в Фитовых листьях (Греция) 


1000 оті подгорания и делают его мягким 
и сочным, Число 40 символизирует убежище и поэтому 


пасилть себя, омолодить дух и усовершен- 
дение мира. 


помогает, вал, обезо 
С160ватъ ваше ви 


40 гребешков, 


4 порезанные картофе 
4 больших фиговых 


1 большая луковица, порезанная 
лины, колечками, 


листа 1 столовая ложка порезанного 
или листы фольги размером зеленого лука, 
36х36 см, по 1/4 чайной ложки тмина 
4 мелко порубленных инжира, и перца, 


2 измельченных зубчика 


4 столовые ложки размягченного 
чеснока, 


сливочного масла. 


Нагрейте духовку до 200°. Разделите г 
фель на четыре равные порции 
середину фигового листа. Отде 
зеленый и репчатый лук, тмин и перец и посыпьте этой 
смесью картофель с гребешками. Положите в каждую порцию 
1 столовую ложку сливочного масла. Заверните на начинку 


края листа, а затем и концы, Положите листья на смазанный 
противень швом вниз. Запекайте 


т примерно 20 минут, пока 
тресешки не станут белыми. 
Выход: 4 порции 
Вариации: в Мал 


ребешки и карто- 
и положите каждую в 
льно смешайте инжир, чеснок, 


айзии такое блюдо тот 


овят в банановых 
т кушанью символ 


б Укрепления давних 
связей и отношений. 


ледие, уб 
: Королевский день 
тление Будды; во 


ц 
ор 
Э ШС 
р "то, лау 
Ршен_ 
-Занная 
‘ННого 
ина 
тенного 
Манто с 
о с морепродуктами (Тацланд) 
‹арто- Манг 
анго вносит в отношения л 
Ую = = ения романтик], укрепляет друж- 
У в 00 ш усмиряеть гнев Я ба 
еснок, 
этой е) 7 

4 очищенных и порезанных 1 столовая ложка измельченного 
рцию ў полосками манго, многолетнего зеленого лука, 
тинку 9 чайная ложка лимонного сока, 2 измельченных зубчика 
нный столовые ложки растительного чеснока, 
пока масла, перец, 

90032 морепродуктов (смесь из 1 столовая ложка соевого соуса» 
крабов, креветок. 1 1/2 стакана кокосового молока, 
гребешков, белой рыбы 3 столовые ложки 

овых итп), измельченных грецких 
вних 2 порезанных сладких перца, ореоз 
ейте в воке 
е Сбрызните манго лимонным соком а и море- 
Е Растительное масло и обжаривайте добавьте лук, чеснок и 
У Е продукты в течение 5 минут. заса А приобретут светло: 
рем перец и жарьте, пока морепр ор соевый соус, Ко 
а цвет. Е ие я медленном огне’ 
Ол то: 
око и положите ман до орехами. 


Перед подачей посыпьте бл 
М Выход: 4 порции 
Вариации: если вам не зрад 

_ Го папайей или ананасами з 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОлдовС 
= 
блюда не 
изменится, (И Й 
Фруктов.) (Используйте примерно 4 стакана 


Магические соответствия: 
Зость, родство, примирение. 


Праздники и другие поводы: День Земли, День памяти, 


Ритуалы прощения, собрание большой группы людей, перед сі 
военными приготовлениями. 


мир между людьми, бли- 


р: 
Фаршированный лосось (Шотландия) 
По шотландской традиции, первую пойманную рыбу сле- 
дует отлиустпилть обратно в море в благодарностъ и на удачу. пр 
В этом блюде розоватыйї цвет рыбы ш число 6 символизи- Е; 
руютп широкий кругозор и просвещенностљ. 
1 = 
6 кусков лосося (толщиной 8 мм 2 стакана тертого сыра 1/2 
и весом 200—300 г), моцарелла, 172 
3 столовые ложки лимонного сока, 1 порубленная луковица, ; 
1 1/2 стакана панировочных 2 измельченных зубчика 500 
сухарей, чеснока, | 1 
1/4 чайной ложки перца, 1 столовая ложка сливочного 2 
2 стакана отварного масла, : 
измельченного шпината, 3 яйца, 
2 стакана вареной порезанной 1/3 стакана молока. 1 
брокколи, 


Напрейте духовку до 175'С. ©брызните куски 
лимонным соком. Смешайте п 


и обваляйте в них рыбу. Ос 
шиинатом, брокколи и сыром. 

с и чеснок и смешайте со 
ка лосося на дно см 


лосося 
анировочные сухари с перцем 
тавшиеся сухари смешайте 60 
Обжарьте на сливочном масле 
шпинатной массой, Положи 


У 


сле- 
алчу. 
изи 


2ся 
ем 


'тношения, 
рспективы, обяза; 
Праздники и другие поводы: помолвка любые 

Д 
связанные с промедлением и Оттягиванием; перед НС. 
работы. 


Устаричные лепешки (Япония) 


В’ различных частях Азии рыба считается эмблемой 
приятного совместного проживания, и поэтому ее дают 
новобрачным, чтобъ их союз был счастливъм. 


1 чайная ложка соевого соуса, 4 взбитых яйца, 
1/2 стакана винного уксуса, соль, 
1/2 чайной ложки соуса перец, 
табаско 1/2 стакана муки, 
, 


1/2 чайной ложки соды, = — 
3 столовые ложки миндального 
масла, 


500. г устриц в собственном соку, 
1/2 стакана измельченного 
лука-шалота, 


Выложите из банки и ‘обсушите Устрице» ‚ох 
Сделайте соус, смешав соевый соус, 
отдельной миске смешайте у ме 
перец. Добавьте соду, и тако 2с 


тесто, как | 
лось жидкое 
устриц, чтобы получи к 
Нагрейте в сковороде растит ло аа 
теста и обжарьте с обеих сторон. 2-0; 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА и 
——— 


Палтус по-испански 


лимон. Это блюдо попало в Испаншо с приходом мов] 
когда бъло очень популярно маринованное мясо. 


1 больная измельченная 
луковица, 
1 1/2 стакана оливкового масла, 


лс 


кки молотого 
ина; 


стакана измельченного, 

1/4 стакана уксуса, зеленого многолетнего лука» 

2 столовые ложки лимонного 2 измельченных лавровых листа, 
сока, 1 порезанный лимон. 


Обваляйте палтус в муке. Слегка обжарьте на раститель- 
ном масле лук и чеснок. Выложите их в мелкую тарелку, а 
масло оставьте. Смешайте лук и чеснок с уксусом, лимонным 
соком, водой, имбирем, шафраном, анисом, гвоздикой й 
кумином. Снова нагрейте масло и обжарьте на нем рыбу @ 


Обеих сторон до коричневого цвета. Положите палтус 8 
ШБАБЫЙ С0ус и дайте постоять 5 минут. 


льник на 1 сутки. Эт 
холодным, так и горячим 


агические соответствия: 
лунная магия, 
аздники: 


магия воды, течение, ДВ 


В' некоторых районах любая рыба является символо, 
воды. Но воду также символизируют анис, гвоздика, тиц 


900 г палтуса, 3/4 стакана воды, 

1/2 стакана муки, 1/4 чайной ложки имбиря, 

3 измельченных зубчика по 1/8 чайной ложки шафрана, 
чеснока, аниса и молотой гвоздики, 


бе 


'Меч-рыба с Лавровым 
Рыба получила, свое название благодат | 

Вы А А 
древним оружием. В средние веха о "не 
=. царским оружием, но ц сво б 


еобраз В 
щать всех добрыл людей. разным обещанием за 


ира 1/4 стакана Бознозвоте сока, перец, 
ара, 1/2 стакана растительного 4 порезанных ‘дольками. 
0: А масла, помидора, 
Отого 2 столовые ложки ‘сухого лука, 4 луковицы, разрезанные 
ченных зубчика 

2 измель У на четыре части, 
Ноо чеснока, 6 лавровых листов, 
сена 1/4 чайной ложки сухого раскрошенных большими 
96, муна; базилика, кусочками, 
БЕС листа: 900 г порезанной кубиками бамбуковые палочки 

меч-рыбы, 


для вертелов, 
соль, 


Смешайте лимонный сок, растительное масло, лук, чес- 
нок, базилик, соль и перец в большой миске. Положите в этот 
маринад рыбу, накройте и поставьте в холодильник на 1 час. 

Вылейте маринад в маленькую кастрюлю, доведите до 
кипения и варите на слабом огне примерно 5 минут. 

э‘олите на палочки рыбу, перемежая помидорами, луком, 
Лавровым листом, полейте маринадом и обжаривайте на 
Тиле со всех сторон до коричневого цвета примерно 15— 
20 минут. Маринад можно подавать как соус, если ` 
его не менее 5 минут. 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
* 


Бульон из белой рыбы (Рим) | 


Такие бульоны, стали появляться в кулинарных книгата 
елце в начале ХУП века, в которых говорилосъ, что специ 
Оелаюти бульон неузнаваемьши, и многие не могут даже 
отределитљь, что он из рыбы. 


1 лавровый лист, 2—3 порубленных черешка 
2 веточки петрушки, сельдерея, 
5 горошин перца, 450 г белой рыбы, 


по 1/2 чайной ложки сухих 
тмина и базилика, 

1 маленький зубчик чеснока, 

1 большая порезанная луковица, 


стакана сухого белого. вина, 
чайная ложка соли, 
л воды. 


м = с 


Шоложите лавровый лист, петрушку, перец, тмин, бази, 
лик и чеснок в марлевый мешочек. В большую кастрюлю 
положите рыбу, добавьте сельдерей лук, вино, соль 
положите мешочек со специями. Доведите все до кипения Й 
варите примерно 10 минут. Затем убавьте огонь и варите 
еще 30 минут. Процедите бульон через плотную марлю 
Бульон можно использовать для 
рыбы. 

Выход: 2 л 

Вариации: так 
куриный бульон, 
живость. 


рыбных супов и тушения 


же можно приготовить и ароматный 
что придаст вашим действиям СИЛУ ® 

Магические соответствия: спрятанные вещи, маскиро?” 
ка, хитрость, 


Праздники и другие поводы: 


Самхай; если вы чувству" 
Те, зто слишком «на виду», | : 


Не-рыба ск 
рывает рыб 
ала Разгадывает, 977] о 


Льюис Кэрролл 


Духовные макаронь 
Ч оккулытные соусы, 


Исследуйте прошлое, чтобы уме 


Конфуций 


< 
ть предсказывать будущее, 
-4 


< 


Неизвестно, что является самым великим кулина 


открытием: макароны или соус. Макароны известны 
времен этрусков, в некоторых их древних могильника» 
найдены специальные приспособления для пригото 
Этого блюда. Но первые документы, упоминающие о 
ронных изделиях, найдены в Китае и римекой провинци 
Этруна, где росли самые лучшие сорта пшеницы, из 
Которых делали макароны. В зависимости от типа макаро 
изменяется и их магический эффект. Например, пшенич 
макароны символизируют плодовитость и плодороди 
10тся женским божествам земли и материне 

натная лапша благодаря своему насыщенному з 
\мволизурует процветание и рост, к 

0и соусы были изобретены во Фр 
‘ельно сдабривали блюда тустыми, 
ХУ веках каждый и 


ами являются те, котор 


ое блюдо особым вк 


я СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
| 


МАКАРОНЫ 


Лапша «аллеманде» (Франция/Германия) 


Французский термин «аллеманде» обозначает бллодо, при, 
готовленное немецким способом. Многие повара мира счита. 
отп, что оно может украсить любой обед. Число З символи» 
зирует уместностљ, сообразность. | 


3 стакана порезанной телятины 3 яичных желтка, 
или курицы, 1/3 стакана сливок, 
3 порезанных гриба, 1 столовая ложка растопленного 
2 столовые ложки растительного сливочного масла, 
масла, 1 столовая ложка муки, 
1 стакан куриного бульона, 1/3 тонко порезанного лимона, 


174 чайной ложки мускатного 335 г готовой шпинатной лапши 
ореха, 

Обжарьте в растительном масле мясо и грибы, затем 
добавьте бульон и мускатный орех и варите на медленном | 
огне 30 минут. В маленькой миске взбейте яичные желтки 
со сливками и осторожно влейте эту массу в мясо. Отдела 
но смешайте муку и сливочное масло до однородной 
консистенции. Постепенно понемногу добавляйте масло В 
мясо и, размешивая, варите, пока соус не станет гу 
и однородным. Снимите кастрюлю с огня и добавьте Л 
Выложите мясную подливу на лапшу и украсьте ломтик 
грибов и свежего лимона. 

Выход: 6 порций ь 

Вариации: такой соус можно приготовить без мяса и 
полить им вареную курицу или рыбу. | 

Магические соответствия: развитие и усиление бал 
и устойчивости. 

Праздники и другие поводы: дни рождения, 
перед официальными мероприятиями, дела в полночь, 
полдень, окончание учебного заведения. 


МЕБ 


Американская лапша 


Конечно же, макароны, изобрели не в Америк 
стране они являются одни, а 


03 любимых блод. 
о, пр. 
Счита, 225 г готовых макарон, 2 столовые о 
вол, 2 порубленные ЗОН масла, 
среднего размера, 1 стакан молока, 
3 измельченных зубчика по 1 стакану тертого белого 79 
чеснока, чеддера и пармезана, 
3 столовые ложки оливкового 1 порезанный красный сладкий 
масла, перец, Ь 
пленного 1 столовая ложка муки, 225 г измельченного бекона. Ч 
и, Сварите макароны и сохраняйте их горячими. Обжаривай- 
лимона, те лук и чеснок на растительном масле, пока лук не станет 
й лапши мягким. Выньте их шумовкой, а масло оставьте на сковороде, 
Вастопите в большой кастрюле сливочное масло, положите 
т, затем туда муку и все перемешайте, чтобы получилась однородная 
‚дленно! паста. Аккуратно, понемногу, добавьте молоко, затем сыр. 
желтки Варите, помешивая, пока соус не станет густым и однороди 
| Отделе ным. Моложите в соус макароны, перец и бекон и все | 
хородно! хорошо перемешайте. Украсьте блюдо чем-нибудь голубым. С 
асло 8 Выход: 4 порции |» В _ Я 
№ ст Я Вариации: вы можете добавить в это блюдо отварную Д 
2 ГУ мо? Урокколи для роста и процветания или ветчину для уверен- С 
ге Лом кости, | 
мтике Магические соответствия: патриотизм, дух свободы, 
“Зобода, секретность, Хе 
са и зд Раздники и другие поводы: День патриотов, деи 
3 м о а НЫ независимости; когда вы пытаетесь чеоне 1 


рв раздел имущества, васаол Ш 


Прошлое не Умирает, но ни правда, Е 
не могут знать время смерти село 
се мы: эсивем здесь ш сейчас 


ж 


(СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
Е 


Дин син (Китай) 


В Китае и Японии лата считается символом д0лго 
счастливой жизни. Название этого бллода с китай 
переводится как «касолощийся сердца». Начинка для 
тпакая же, как для весенних булочек, поскольку дин 


готовится в основном к китайском) Новому году, который и 
празднуют, весной. 


Лапита: 
4 яйца, 1/4 чайной ложки соли, 
1/4 стакана воды, 4 стака уки. 
Маринад: 


1/2 стакана соевого соуса. 
1 чайная з 


по 1/4 чайной ложки молотого 
1 и луковой муки. 


кка изм 


чеснока, 
І 
Начинка: г 
1 1/2 стакана говя 1/4 чайной ложки молотого 
по 1 столовой ложк имбиря, 
растительного масла 1/2 чайной ложки сахарного 
соевого соуса и мелко песка, 
нарезанного зеленого по 1/2 стакана порезанных Еа) 
многолетнего лука, побегов бамбука, мелко ) 22 
З измельченных зубчика нашинкованной китайской 1 
чеснока, капусты и фасоли. В. 
В небольшой миске взбейте яйца, воду и соль. На З. 


в блюдо муку и сделайте углубление в центре. Выле 
туда яичную смесь, замесите тесто, переложите на пос 
ный мукой стол и вымешивайте, пока оно не 
эластичным. Дайте ему постоять 20 минут. Затем р. 
тесто на четыре равные части и раскатайте каждую 
тонкий пласт. Разрежьте тесто на квадраты 92 
положите их друг на друга. Храните в холодильня 
| В миске среднего размера смешайте ингредиє 
инада, положите туда \ 

оло ьник на 12; 


и, 


молотото 
муки. 


чеснок, имбирь, соевый со 
мясо, каштаны, китайскую 

Положите на каждый ква 
ки, немного смочите края в 


капу 


Е 1М соусом, украсив зеле 
луком или китайской горчицей, 

Выход: 6 порций 

Вариации: в этом блюде хороши 
и морепродукты. Ешьте на здоровье! 

Магические соответствия: 
тешествие, любознательность, 
любви: 

Праздники и другие поводы: 
Праздник кухонного божества, Празд 
То Брендана, помолвки и свадьбы; 


также курица, свинина › 


приключения, безопасное пу- 
радостное открытие, успех в 


китайский Новый тод, 
ник путешествия свято- 
перед поездкой. 


Острые яйца с лапшой 


225 г ТОТовой лапши меццани, 2 порезанных зубчика чеснока, 
столовая ложка + 1/2 чайной 


1 чайная ложка сухой горчицы, 


> с та 
10жки свежего шалфея, по 1/2 чайной ложки черного, 
“столовая ложка + 


Пай | 
1/2 чайной и кайенского перца, ь р 
Ложки свежей петрушки, 1/2 стакана мясного бульона, 
со 
- “Толовые ложки сливочного 1 банка (450 г) томатного с 
рох 1/2 стакана консер: 
09 


Чищенных крутых яиц, помидоров! 63. “ 
‘резанных пополам, І столовая ложка ву‘ 
< 5 соуса. 


овую ложку сливочног 
ровочно; =. 


| 


аА 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
е 


нок, горчицу, черный и кайенский перец. Варите Соус на 
медленном огне, пока жидкость не упарится вдвое. Процеди- 
те соус, снова вылейте в кастрюлю, добавьте бульон, } 
вустерский и томатный соусы, помидоры и 2 столовые > 
ложки сливочного масла. Варите 10 минут, а затем вылейть 
соусе на макароны. 

Выход: 6 порций 

Магические соответствия: возрождение, цикличность, 
очищение огнем, обновление. 

Праздники и другие поводы: весенние праздники, фести- 
вали огня, Новый год, дни рождения; клятвы обновления, 


Венгерская лапша с перловкой 


Существует, поверье, что если специально! связать пучок 


ялеменя, то вы «привяжете» к себе любимого. Поэтому, когда с 
будете готовитљъ это блюдо, думайте о человеке, которому 1 
нужна тоддержка, и мысленно посълаїтое ему сво1о энергию. л 
Можно тпажже пригласить этого человека на ужин! п 

л 
2 яйца, 1/4 стакана перловой круль ет 


2 столовые ложки воды, 
1 чайная ложка соли, 


1 чайная ложка паприки; 


соль, П; 
2 стакана муки, перец, 

3/4 стакана сливочного масла, 225 г порезанной полосками че 
мясной бульон, вареной говядины. 16 


В небольшую миску положите яйца и соль, влейте зод 
и взбейте. Насыпьте муку в большое блюдо, сделайте ® 
центре углубление, влейте туда яичную смесь и замес 
тесто. Переложите его на посыпанную мукой поверхно@ а 9 дЫ 
месите, пока тесто не станет ровным и эластичным (призер 
но 10 минут), Накройте его влажной тканью И 
постоять 20 минут. Затем снимите ткань и оставьте ЄШЎ 

Н 30 минут. 

Нагрейте духовку до 65:0. 
терке на слегка смазаннь 
духовку. Постоянно поме 
| по лапшу можно х 


за 


Натрите тесто на К 
ти маслом противень и п007 
шивайте лапшу, чтобы она ПР 
ранить при комнатной темп 

236 


0 ДУХОВНЫЕ МАКАРОНЫ ио 
Г “чу М 


27 Оккуль 


ЧИ. ем влей ле 
буль за уаш В ле пе бо, Чтобы он п 
` у и доведите до 
ТОО, лапшу, И 2 = до’ кипения, Добавьте пер 
выле в ку, соль рец. Варите, пока лапша и перловка 
те мягкими, Положите мясо и перемешайте, 
добавьте 1/4 стакана сливочного масла. 
ти Выход: 8 порций 
НО 
СТЬ Магические соответствия симпатия, забота обл 
любовь. 
х, м 
и, фести. Праздники: Плетение венков, Фестиваль вопросов, Пер- 
овления, вый понедельник года, День святого Валентина. 
«Страстные» макароны Марка Антония 
алтъ пучок Это простое бллодо — дар средиземноморской страны, д0 
Ом 0200, сит пор обласканной Афродитой, — может стать настоя- 
торон щей любовної пасторалью. Я впервые попробовала такие 
Е ераіо макароны в Нью-Йорке и верю, что они действительно, 
то т помогают разрешать любые конфлилтты между любящими 
лин. Юдбъми. Это бллодо усиливает проницательность, пробужда- 
Я вт страсть ш риск. 
ой круп 
трик? \ маленькая банка оливковое масло, 
а измельченных моллюсков, тертый сыр пармезан, 
есн 
ми 15 ок, соль, 
лоска “нка помидоров в соботвенном перец, 
о т соку, отварные спагетти на двоих. = 
ты Р 200 


р а небольшой кастрюльке смещайте моллюски, 
а Добавьте чеснок по вкусу. Варите ‚на медл 
Ите до кипения, затем подмешайте 1 


м оливкового масла, немного томатного, 0 
Б и перец, Ингредиенты и о 
те соусом макароны. Шодайт 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


Магические соответствия: страсть! } 


И Е. 
раздники и другие поводы: большинство весенних праз 


Ну 
д гов; праздники огня, День святого Валентина, помо. 
и юбилей. Е 


Макароны с ароматаизированным маслом 
(Англия, ХУШ век) 


Этот яркий ароматный гарнир навевает, мысли 0 весен 
нем, веселье, изобилии лотиков и троделжаа: судъбы. В средние 
века люди очень любили подслалценное ароматизированнае 
масло, особенно! медовое и шафрановое. 


4 сваренных вкрутую яичных І столовая ложка апельсинового 
желтка; сока, 

по 1/2 стакана сахарного песка 450 г готовых макарон любога 
и размягченного сладкого вида, 
сливочного масла, 1 порезанный апельсин 

по 1 чайной ложке сухих тмина для украшения, 


и сладкого базилика, 


В небольшом блюде взбейте яичные желтки, сахар 
песок, сливочное масло, тмин, базилик и апельсиновый 69% 
Смешайте с этой массой макароны, чтобы они окрасилиее® 
желтый цвет. Украсьте ломтиками апельсина. 

Выход: 8 порций 

Вариации: хорошим украшением блюда могут 
лютики и наперстянка. Р 

Магические соответствия: . близость и магия, ДЕЗ 
энергичность, молодость, дружба. 

Праздники и другие поводы: День дураков 1 
Праздник урожая, Праздник костров, Тибетская мас 
День ‘дриад; пикники, соединение друзей и семьи 


1 
1 


атша уком а 
(Япония) 


Тречита всегда ассо 
финансовых вопросах. 
причислять к атприбу 
стали подавать холод 


уиировалась 


с защитой, | 
Однако когд А 


а 9 


0 весең- 450 г японской лапши соба 1/3 стакана саке 
Р т Л 
5) Средние или гречитшной, 1/2 стакана соевого соуса. = 
“рованног 174 чайной ложки соли, І столовая ложка сахарного = 
1 столовая ложка морской песка, 
капусты, 8 порезанных кустиков а 
1,5 см корня имбиря, лука-шалота. 
ивси разрезанного пополам, 
любого РЗ 3 т 
н Влейте в кастрюлю б стаканов воды, всыпьте соль и соду 
И доведите до кипения. Затем слейте воду и промой 
702$ 


лапшу холодной водой. Переложите ее в кастрюлю, накро! 


те крышкой и поставьте в холодильник. Положите морскую 
капусту в небольшой марлевый мешочек, опустите его в 
кастрюлю, добавьте имбирь и влейте 4 стакана воды. 
Згревайте на очень медленном огне 15 минут, за 
Добавьте саке, соевый соус, сахарный песок и варите 
постоянно помешивая, до полного растворения сахара. Вынь- 
Те имбирь и капусту. 

—оложите лапшу на тарелку и посыпьте луком. 
ьте чашку с соусом, чтобы обмакивать в него, 


8 порций как закуска и 4 порции к: тар 
ские соответствия: охлаждение ро ? 
и негативное эмоциональное возбужд: 
ки и другие поводы: День © 
‚отношений. 


А 


мех м‚АЗННоОрО КОЛДОВСТВА 
р ® 


Макароны с зеленой фасолью и луком 


2 луковицы среднего размера, 1 банка (225 г) консервировани 
порезанные колечками, супа-пюре из сельдерея, р 

2 столовые ложки сливочного 1/2 чайной ложки сухой } 
масла, измельченной мяты, 

170 г вареных макарон любого по 1/4 чайной ложки соли 
типа, и перца, 

1 банка (225 г) консервированной 1 банка (225 г) измельченного 
зеленой фасоли без сока, консервированного лука. 


Нагрейте духовку до 150’С. Слегка обжарьте на сливочном | 
масле лук, пока он не станет мягким. Смешайте лук, макаро- | 
ны, зеленую фасоль, суп, мяту, соль и перец. Переложите всю; 
массу в огнеупорную форму и посыпьте сухим луком. Постав. 
те форму в духовку и запекайте, пока поверхность не начнёт 
пузыриться При подаче украсьте свежей мятой. н 

Выход; 4 порции | 

Вариации: для улучшения вкуса добавьте немного Обжа і 
ренного бекона. Макароны можно заменить 8) стаканами а 


тотового риса. | с 
Магические соответствия: осторожность, предвидени 0 
опасности, преодоление горя и печали. - 
Праздники: День патриотов, летние обряды, Празднив а о 
знамен, Скачки. 
3/ 


Волшебные макароны 


В Ирландии, увидев гриб, сорвите его сразу, пото 
потом вы его не найдете, будто он вовсе не рос ни 
‘месте. Лавровый лист, сельдерей и тъмин — травъв п06 
тощие духовные качества человека. 


1 стакан столового 
1 1/2 стакана жирн= 


Ж ДУХОВНЫЕ МАКАРОНЫ И окк; 


— = 


Обжарьте грибы и лук на сли 


вочном ‘мас: 
А посолите, добавьте перец и вино, баре 
Ном ог 
, ОИ ВЕРИТЕ примерно 5 минус пока жи 


упарится вдвое. Добавьте сливки, т 
сельдерея и тмин. Доведите соус до к 


К ипения и зал 
1 макароны. каждую тарелку украсьте лом 
за или 

виде гла другого психологического символа. 

ного Выход: 3 порции 
21: ЭТ 

Э Вариаци для этого блюда также можно использовать 

шпинатно-морковные феттучини. | 
очном. Магические соответствия: духовное видение и просвет- 
акаро- ление, интуиция, глубокое понимание астральных элементов. 
ге всю Праздники и другие поводы: Самхай, Фестиваль Ахеса, 
ВЕТ Рождение луны, Праздник Млечного Пути; инициация. 
начнет 


Шпинатно-морковные феттучини (Италия) 


а- 
в Считается, что морковь ‘улучшает. зрение. Смешайте ее 
бо питиналиом, обладающим мощной энергетикой, это от. 
точит валил) инлтлуицио. 
виденй® 
и 140 г мороженого шпината, 2 яйца, 
разд предварительно отваренного 1 столовая ложка оливкового 
И отжатого, масла, 
4 стакана вареной порезанной 2 стакана блинной муки. 
моркови, 


Положите морковь, шпинат и яйца в блендер и измель- 
ее До пюреобразного состояния. В большую миску всвшые 
У и сделайте углубление в центре Выложите 
тно морковное пюре и замесите крутое тесто; 
будет прилипать к рукам, добавьте еще Немого 
1те его на посыпанную мукой поверхнос: 


тавьте тесто на столе на 
‘на четыре ые 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
% 


те полотенцем.) Разложите тотовую лапшу подсушиться’ 
полотенце (примерно 30 минут), затем сложите ее в гер 
тичный пакет и храните при комнатной температуре. 
Чтобы приготовить лапиту, доведите до кипения подео- ‹ 
Банда воду, положите туда феттучини и варите примерно І 
э минут до мягкости. С 
Выход; 8 порций Є 
Секрет: если у вас нет блинной муки, добавьте в П] 
обыкновенную муку 2 1/2 чайной ложки соды и щепотку 
соли. 


Магические соответствия: умение видеть «невидимые» лі 
элементы в ситуациях, способствующих накоплению жизнен- пс 
ных знаний. и 

Праздники: Морковное воскресенье, многие летние риту- 2 
аль, День дураков 1 апреля, Просветление Будды, Фести- ол 
валь Ахеса, Рождение луны. 

ле! 
Торшеллини с баклажанами (Сицилия) 

На Сицилии макароны являлотся сакральной тлицей Ш } 
часто связывать с чудесами и мистериями. Бакламай гар. 
символизирует Юпитер, поэтому такое сочетание очей зс 
хорошо помогает три осуществлении финансовых авантюр» 

225 | 
1 очищенный баклажан среднего 225 г вареных макарон б ст: 
размера, тортеллини, Т ст 
1/2 чайной ложки соли, 1 стакан мясного соуса м: 
3/4 стакана муки с пряными для (спагетти, 4 4 ста 
травами (см. Секрет), 1 порезанный помидор СР > 
1/2 стакана оливкового масла, размера, 1 
2 измельченных зубчика 1/4 стакана тертого 


чеснока, пармезан: 
_225 г тертого сыра моцарелла, 


ИДИМЫв» 
эжизнен- 


ие риту- 


10 минут). Переложите их на кухонное с. 
чтобы впиталось лишнее масло. г” 
Выложите продукты 


1/2 са 
спагетти, 1/2 помидора, сыр моцарелла и г. 
Запекайте блюдо в духовке, пока все ингредиенты 
греются и сыр не стане 


т коричневым (примерно 20 
Выход: 4 порции 


Секрет: чтобы сделать пряную муку, | т 


и специи с 3/4 стакана муки. Пре, 
положить ореган, базилик, 


розмарин, майоран, тмин, соль 
и перец. 
Магические соответствия: 


материальное благополучие, 
благословение, чудесные перемены, тайны Вселенной. 


Праздники: Праздник Юпитера, Русские ярмарки, Коро- 
левский день дуба. 


Лапша «Инь м Ян» (Катай) 


Комбинация горячего и холодного! создает сексуальную 
%рмонлло. Кунжсут ш винный уксус сшиволизируют, солнеч- 
КУю энергило, а соевъий соус ш огурец — лунную. 


225 г ЯИЧной лапши, 


2 чайные ложки измельченн 
стаканов ледяной воды, 


имбиря, 
2010вых ложек кунжутного 3 чайные ложки измельче 
масла, чеснока, 
кипятка по 1 чайной ложке 
а че 
на ростков фасоли, перца чили 2а Е. 
ана порезанного 1 очищенный и 
его зеленого лука, огурец, 


1 стакан поре 


$ СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА ы 
Су ===, 


воды и варите на медленном огне до мягкости. © 
лапшу и замочите ее на 30 секунд в ледяной воде. 
воду, обсушите лапшу и добавьте 3 столовые лож 
кунжутного масла. Накройте кастрюлю крышкой и поставь 
в холодильник. 

Залейте фасолевые ростки кипятком и оставьте на 
15 секунд. Затем ополосните их в холодной воде и обсушить, 
Смешайте лапшу и ростки. 

Смешайте зеленый лук, кунжут, соевый соус, уксус, 
сахар, имбирь, чеснок, чили, черный перец и 4 столовые 
ложки кунжутного масла. Полейте этой смесью лапшу и 
посыпьте кусочками курицы, огурца и орехами. . Г. 

Выход: 6 порций Е 

Магические соответствия: баланс, гармония, симмет- 
рия, согласие. 

Праздники: Просветление Будды, День Земли, Шраздник 
костров, Первый понедельник года. 


3} | 
ОККУЛЬТНЫЕ СОУСЫ 


Муза бардов (Франция) 


муки еще не знали. 


1 стакан панировочных сухарей, 
1/2 стакана белого столового шалфея и молото! 
вина, по 1/2 чайной ложки 
225 г мороженого приготовлен- эстрагона и пе 
ого и отжатого шпината, соль, 
перец. 


=—— 
Сле лю На огонь, нагревайте и Размешива 
ЫС) а станет однородной и пастообразно 
№ дер, добавьте шпинат И сливки и ИЗ 
Въ скорости примерно 1 минуту. бо зв К 
Вьте и нагреите на медленном огне, Положите шалфей, из 
ит И остратон и перец, Такой соус прекрасно п 
те к баранине. 


Выход: примерно 1 1/2 стакана 


у Уксус, Магические соответствия: творчество, вдохновение, ис- 
Столовые кусство карта джокера в Таро. 
лапшу и Праздники: Рождение луны, День дураков 1 апреля, 
Фестиваль Ахеса, Неделя Алоха, Сарасвати, любой праздник 
в честь Аполлона или Пана. 
симмет- й 
Граздник Соус из лобстера (Франция) | 
Е 
3 столовые. ложки растоплен- 225 г измельченного мяса 
ного сливочного масла, лобстера, 
З столовые ложки муки, 1 измельченный зубчик чеснока, 
1 1/2 стакана молока, соль, р 
стакан жирных сливок, перец: 
стакана сливочного. масла, 
Перемешайте в небольшой кастрюле расозасни саса 
рей 9. Вочное масло с мукой до пастообразного состозния Понем= 
пу блк? Уу Добавляйте молоко и сливки и размешивайте чтобы 
том 10 Пол 
тр 


о масла 
ЯТ 0 Учился однородный соус. В 1/2 стакана сливок А 
Сат 2 Ривайте лобстера и чеснок, пока рыба не рона Ў 
У авта соль и перец. Смешайте лобстера с с 
узок И подавайте с макаронами. 


2905: примерно 3 стакана 


й 2 нем наше 
'Шайся в голос певца, в нем мам 
настоящее и буду 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА. 
Са 


Вариации: примерно такой же соус готовят в Норм, 
но там добавляют еще 3 столовые ложки коньяка. Счита, 
что это вдохновляет волшебную любовь. 
Магические соответствия: страстная любовь ў 
Праздники: летние обряды, Рождение солнца, праздники 
огня. 


Кисло-сладкий соус из личи (Азия) 


Этот фрукт часто называют китайским орехом. Он 
прмееть кисло-сладкий вкус ш поэтому прекрасно’ подходит 
для приготовления джемов и соусов ю мясньши блюдам. Личи 
считают фруктом любви. 


3—4 очищенных плода личи, 1/4 чайной ложки молотого 
1 столовая ложка уксуса, имбиря, ` 
но 1 чайной ложке лимонного 1 столовая ложка кукурузною 

сока и соевого соуса, крахмала. с 


1/4 стакана сухого белого вина, 


т 
В эмалированной посуде проварите плоды личи до мя д 
кости Затем выньте их и порежьте. В небольшой кастрюле 
доведите до кипения уксус, лимонный сок, вино, 60 
соус и имбирь. Положите туда личи, поварите на медленной 
огне 15 минут, затем, понемногу добавляя крахмал, варите 
до загустения. Такой соус подойдет к макаронам, тушено 2, се 
и жареному мясу, любым блюдам для барбекю: я 
Выход: 2 1/2 стакана У 
Магические соответствия: любые китайские бож! т 
| романтика, волшебная погода, баланс и гармония, 
Р __ Праздники: Праздник кухонного божества, День 23, 


Валентина, Самхай, Праздник Млечного Пули, Проводы’ 


«552 


Соус из настурциц 


1 кг цветков настурции, 
1 л уксуса, 

1 стакан столового вина, 
А 3 порубленные луковицы поне 
азды лука шалота, ИНОЙ ложке 


Смешайте все ингредие 
те смесь до кипения и в 
Затем перелейте соус 


нты в большой 


в стерильные банки и 


20м. Оң Настаивайте не менее 1 месяца, 
Одходит цедите. Такой соус хорошо подх 
ім. Личи Выход: 1 л 


Вариации: вместо настурции можно положить 6—8 гор 

шин перца, 2 цельных зубчика чеснока и очищенный! 

ЗЕ. порезанный апельсин. Готовится такой соус так же о 

описанный выше, Он очищает организм и укрепляет здоровь 

Ото Магические соответствия: в зависимости от конкретного 
Уруз случая, настроения и убеждения. 

Праздники и другие поводы: День патриотов, День памя 

ти, День независимости, юбилеи, свадьбь; перед любы 


и 


до мяг Делом, связанным с судом. 
С Е 
кастрю? . ) 
о сое Ауковый соус (Испания, Франция 
=, 
е, лена 
та ари Всегда считалось, что лук обладает сильными зашт 
18 пена ства, особенно против духов и привидения, А в Египт 


о кормами рабов, что придавало им силы ш здоровья. 
` Презанная 1/2 стакана белог 
] ера, вина, йб 

нны ЫІ 2 стакана (мясного бу. 
‚ВЫ 1 столовая ложка’ 
петрушки, 


луковица среднего 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
е 


перемешайте его с мукой до пастообразного состояния. Шонем_ 
Ногу добавляйте вино и размешивайте, чтобы соус получился 
однородным. Затем добавьте лук, мясной бульон, томатную 
пасту, петрушку, соль и перец. Доведите соус до’ кипения, 

Выход: 3 стакана 

Магические соответствия: защита личной свободы, про- 
тивостояние негативной энергии, выносливость, настойчивость, 

Праздники и другие поводы: День независимости, День 
президента, Королевский день дуба; поиски раосоты, перед 
началом нового дела, 


Песто 
(Индия, Италия) 


В Индии базилик считается пряностью, приносящей 
счастье. А в Италии его ценили настолько высоко, что 


Р 
срезали только золотлим серпом. Е 
2 стакана свежего базилика, 5 зубчиков чеснока, 
3/4 стакана тертого сыра 2 столовые ложки кедровых 1 
| 
пармезан, орешков, 
3/4 стакана оливкового масла, 
св 
Шоложите все ингредиенты в блендер и измельчите на 
низкой скорости до однородной консистенции. Такой 600 
прекрасно подойдет к блюдам из макарон и пицце. 
Выход: 1 1/2 стакана 
Магические соответствия: радость, индивидуально 
защита ценного имущества, Лех 
Праздники и другие события: Е. 


день рождения, юбилей 
Проводы зимы. 


433 


Сливовый соус 


клали возле косяков дверей цн. 
от злых 0узов и напастей и 
и спокойствие. 


@ окнах, чтобы з т 
поддерживать в н 


про 1/2 зубчика чеснока, 
1/8 чайной ложки соли, 
по 1 чайной ложке сухого 
базилика и измельченной 
теред петрушки, 
1/4 чайной ложки сухого тмина, 


слива, 
1/4 стакана воды, 


Выпуклой стороной деревянной ложки или пестиком ра- 
зотрите чеснок с солью в небольшой кастрюльке. Добавьте 
базилик, тмин и петрушку и перемешайте, чтобы получи- 
лась однородная паста. Положите джем, поставьте кастрюлю 
На огонь, добавьте уксус, сливы и воду. Варите, пока соус 
не упарится на 1/8 стакана. Подавайте его с фасолью, 
ветчиной и свининой. 

Выход: 3/4 стакана 

Вариации: в России в такой соус вместо воды добавляют 
ых 1/4 стакана вишневой наливки, 

Магические соответствия: защита и усиление любви. 
Праздники и другие поводы: свадьба, юбилеи, День 
Святого Валентина, ритуалы обновления. 


ите 8 
й соус 
Соус успеха (Англия, Шотландия) 
ено 2, Шафран ранъше использовался для окраски плащей коро 


- 260 и важные: придворных. 


5 за 
2 и: ельченные луковицы по 1/2 стакана олив 
А о размера масла, белого вина и во 


(соль, 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
* 


Обжарьте В оливковом масле лук и чеснок до К 
Влейте вино, воду, положите шафран, соль и перец. Вари 
на медленном огне примерно 15 минут. Такой соус хоро 
подходит к блюдам из макарон и рыбы. | 
Выход: 2 стакана 


Вариации: если вы готовите соус к рыбе, то добавьте банку 


(225 г) консервированных помидоров. Это — любовный соус, 
Магические соответствия: мудрое руководетво, процве- 

тание, духовное управление и владение собой. 
Праздники и другие поводы: обряды с самбуком (бузиной), 

многие весенние праздники; посвящение в духовный сан. 


Волшебный соус (старая добрая Англия) 


Если, верить книгам ХУТ века, ноготки считались цветами 
перемен поскольку они всегда поворачивалотт. свои головки за 


солнцем. 

1 яйцо, по 1/2 чайной ложки лимонного 

по 1 стакану размягченного сока и тертой цедры лимона, 
сливочного масла 1 стакан лепестков ноготков, 
и сахарного песка, 1/4 стакана воды. 


В небольшой кастрюле взбейте яйца, сливочное масло И 
сахарный песок до кремообразного состояния. Нагрейте смесь 82. 
медленном огне. Добавьте лимонный сок, лепестки ного 
лимонную цедру и воду. Варите, периодически помен 


На французском языке 


еб ленъкий дракон». Пригот 
оуб волю древнюю силу этого существа, 
ПРоцве. 1 
1/3 стакана эстрагонового 1 1/2 чайной ложки сухого 
ўир) уксуса, эстрагона, 
Ой) 2 измельченные луковицы по 1/8 чайной ложки соли › 
сан. лука-шалота, и перца, 


1/2 стакана измельченного 5 


о яичных желтков, 
зеленого многолетнего лука, 1 стакан сливочного масла. 


Смешайте в небольшой кастрюле лук- 


шалот, уксус, зе- 

ВЕС леный лук, эстрагон и соль. Варите смесь на медленном огне, 

ре" с пока жидкость не Упарится наполовину. Снимите кастрюлю 

ловіш С огня, добавьте 1 столовую ложку холодной воды, яичные! | 
желтки, перец и с помошью миксера взбейте массу до З 
загустения. Поставьте кастрюлю на отонь и небольшими 7 

тоа порциями добавляйте сливочное масло. Такой соус хорошо) 

т 


Чодходит к вареной и жареной курице. 
ЫХОД: 2 стакана и 
Магические соответствия: древняя мудрость и знания, 

‘ила мифов и легенд. 

Раздники: Фестиваль Ахеса, День дриад, Пр 
28ятого Стефана, Праздник костров, Праздник Урожая 

| ой Праздник, связанный с вашей жизненной целью. 


ЕР 
«ў 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
© 


Винный соус 


Когда вино бордо впервые появилось на европейском Рынке, 
оно не отличалось хорошим качеством ш слегка горчило, 
Чттобъй использовалиь тповар и сохраниляь деньги, мудрые 
купцы и придворные повара приготавливали на его’ основе 
крепкий соус с пряными травами. 


1 измельченный зубчик чеснока, 2 стакана мясного бульона, 

2 измельченные луковицы 2 столовые ложки лимонного 
с зеленью, 

1/2 стакана бордо, 1 

1/2 стакана красного вина, 

1 очищенный и порезанный 
помидор, 


ая ложка сливочного 


й ложки сухого тмина, 
> и перец. 


В небольшой кастрюле смешайте лук, чеснок и бордо, 
поставьте на огонь и доведите до кипения. Варите, пока лук 
и чеснок не станут мягкими Добавьте туда же красное ВИНО, 
бульон, помидоры и лимонный сок. Бульон должен быть 
приготовлен из того мяса, к которому вы будете подавать 
соус. Варите, пока помидоры не размягчатся. Положите 
сливочное масло, тмин, соль и перец и перемешайте. Такой 
соус хорошо подходит к любому мясу. 

Выход: 3 стакана 

Магические соответствия: бережливость и трудолюбие 
консервативность, плодородие и страстный темперамент 


Праздники: День благодарения, Фестиваль вопросов, День 
выкупа. 


«Выпей вина», — предложил, Мартовский Заяц, 
бодрылі голосом. 

Алиса посмотрела на стол, но не увидела ничего} 

Кроме чая. «Но я не вижу вина», — ответила ОНЕ 

«А его здесь и нет», — сказал Мартовский Заяц 


Льюис Кэрролл 


она, 
онного 


очного, 


го тмина, 


и бордо, 
пока лук 
ное ВИНО 
‹ен быт» 


Славлло музу, Что в 


долновляеть нас 
на фантазио и 


творчество! 
Уильям Шекспир 


Хозяйки часто попадают в ситуации, 


срочно что-то придумывать и 
денег или питание по режиму тому не помеха. Поэто 
данная глава посвящена недорогим или быстрым в приготов- 


мении блюдам, а в некоторых случаях они объединяют в себе. 
и то и другое. 


когда необход 
фантазировать И нехватка 


«55е Р 
Курник (Россия) .. 


Па Этого, олда связана с зелень ца 28 а ео 
питательными свойствами куриного мяса. Сааса ЕА 
"ВОККоли обладает защитными качествами» 6 


09 питательной энергией, 


“очка поджаренного хлеба, 
‘такана сливочного 
и молока, 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
= 


Нагрейте духовку до 200'С и смажьте маслом форму для 1 
запекания размером 25х25 см. Положите на дно обжаренный = 
Хлеб. Растопите в небольшой кастрюле сливочное маело и 
смешайте его с мукой, чтобы получилась однородная масса, 
Затем понемногу добавляйте молоко и размешивайте, чтобы 
соус получился однородным. Влейте туда бульон, положите 
укроп, соль, перец и размешайте, затем добавьте курицу, 
горошек, брокколи и лук. Положите на хлеб половинку 
ломтиков яиц и выложите на них курицу в соусе. Сверху 
положите оставшиеся яйца и накройте кусочками хлеба, 
Вышекайте в духовке примерно 20 минут, пока пирог 
хорошо не прогреется. 

Выход: 4 порции 

Вариации: вместо курицы можно взять телятину ИЛИ 
свинину. Широги с телятиной особенно любили норманны во 
времена завоевания саксов. А пирог со свининой и шалфеем —= 
любимое блюдо в Квебеке. Если вы готовите пирог для 
праздника, посвященного сбору урожая, добавьте в него по 

1/2 стакана моркови и кукурузы. 


бу 
Магические соответствия: оздоровление; рост, процве- 


1 
й 
п 
т 


лр 
тание. 

Праздники и другие поводы: многие весенние праздники, ни 
Праздник Михра; перед подведением финансового баланса» 


посвящение, сезон простуды и гриппа, 


д РТА», 


Е. 


Овощное рагу ‹ Кукурузод > 


= ВЫСТро 
% = 


ч 


ая 5 К ПЕНН е Сралины 2 столовые ложки с, 
ге, а Са поеди размера, масла, 
оо а 1/2, о в 1—2 измельченных зуб 
) Ите цуккини, чеснока, 
’ Кури ] 2 порезанных черешка 1 банка (450 сой 
Оловумұу сельдерея, из кукурузы, ь 
Е Сверху ее МОРКОВИ, по 1/2 чайной ложки лукового 
“И хлеба |1 большая измельченная и чесночного порошка, 
ка пиро луковица, 1/4 чайной ложки перца. 
В небольшой кастрюле обжарьте на сливочном масле 
картофель, цуккини, 
тину или добавьте кукурузное | 
манны во перец. Все хорошо пе 
алфеем= 15 минут. Подавайте 
пирог для Выход: 2 порции 
в него по Вариации: чтобы обрести уверенность, добавьте в это, 
блюдо 1/2 стакана брокколи, горошек, цветную капусту или. 
„т, процве 1Юбые другие овощи, х 
7 чгические соответствия: урожай, успешное заверше- 
АНИ ае Депа предьи ение. _ № 
р алан ро и урожая, Весеннее равноденствие, 


Иштар. 
"У благодарения, Фестиваль вопросов, Праздник Е 


Фасолевый паштет 


Я что при 
ат боль — не совсем обычный овощ, и" люба 
ас аши Увеличивается в размере р" 

тоди для обрядов изгнания духов. 

\ Ж ЕТЕ 
© (по 450 г) зеленой по 1 чайной 
"Фасоли без сока, 


Нагрейте духовку до 175'С. Смешайте в небольцк 
сотейнике фасоль, суп, сельдерей, чесночный и луковый 
порошок и другие ваши любимые специи. В небольшой 
кастрюле растопите сливочное масло, положите туда хлеб 
ные крошки и перемешайте, чтобы они полностью покры= 
лись им (если необходимо, добавьте еще немного масла), 
Шосышьте этими крошками овощи и поставьте в духовку, 
Запекайте примерно 20—30 минут, пока хлебные крошки 
не станут коричневыми. 
Выход: 4 порции 
Магические соответствия: коренные перемены. 
Праздники и другие поводы: это блюдо рекомендуется, 
чтобы избавиться от вредных привычек или отвести негатив- 
ную энергию. 


Говядина с карри (Индия) 


Во многих культурах карри ценится очень высоко, пото- 
му что он очень полезен ш очищает организм. 


Шо 3/4 стакана нарезанных 3 столовые ложки сливочного 
черешков сельдерея масла, 
и зеленого перца, 1 стакан вареного риса, 
2 измельченных зубчика 1/4 стакана изюма, 
чеснока, 1 порезанное яблоко среднего 
1/4 чайной ложки порошка размера, Е. 
карри, 1 стакан измельченных грецких 
1 банка (225 г) говяжьего супа, орехов. 


Смешайте сельдерей, чеснок, карри и сливочное в 
‘блюде для микроволновой печи емкостью 1 л. На 4 
поставьте его в микроволновую печь на высокой мощ 

вьте в блюдо суп, рис и изюм и запекайте еще. 
‚раз выключите печь, чтобы 1 


к 


лу у, У отнем, особенно Праз 
бо 


да ские обряды. 
Хлеб. 
) Пок; 
рых рь 
Масла) ба с фенхелем 
Духовку (Гавайи) 
крошку 
В гавайской кулинарии очень Иного бллод из Фыбы, п 
ку море издавна было практически единственным ый 
у надежным источником. "иши для островитям, Даже 
ендуется, довны крючок является символом удачи и торошего буду- 
негатив- его. А фенхель олицетворяеть силу. Е 
900 г филе белой рыбы, 1 порезанный красный сладкий. у 
по 3 столовые ложки перец, Е 
сливочного масла и кунжута, 4 стакана стручков гороха, к 
2 столовые ложки растительного по 1/2 стакана порезанного. 
масла, фенхеля и =. ‚ 
ко, т0т0- соль, лука. 
перец, 
очного Нагрейте духовку до 2200. Положите ААБ 0: 
ИВ  18кания размером 27х27 см. Смешайте в за и 
28 РЮле сливочное и оливковое масло, кунжут, ШИ 
са; 0 


ставьте кастрюлю на огонь и нагревайте, а 

едвё! помешивая, пока не растопится сливочное масло. и 
‚ ср перец, торох, фенхель, лук и вылейте эту смесь 
еле Зап Кайте, пока рыба не станет мягкой и начнет 
в 


(9 
если белая морская рыба 
ите ее тунцом. 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
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Блюдо дружбы 
(ацтеки) 


Индейка была первым бллодом, которое ацтеки предложи 
лш прибывшим испанцам. Индейка — важнелиии элемент 
‘мексиканской культуры. Например, жених должен, принести 
несколько ‘индеек как часть въжута за невесту. 


Индейка весом примерно 1/2 стакана обжаренных грецких 
2 кг 700 г, запеченная орехов, 
и порезанная кусочками, 3 измельченных зубчика 
2 столовые ложки растительного чеснока, у 
масла, по 2 столовые ложки кунжута 
1 порубленная луковица, и порошка чили, 1 
3 порезанных помидора, по 1/8 чайной ложки молотой 
1 зеленый порубленный перец, корицы и перца, 
40 г растопленного несладкого 1/2 чайной ложки семян аниса, ж 
Ц темного шоколада, 1 1/2 стакана куриного бульона. х 
5 Т сс 
Нагрейте духовку до 110°С. Обжарьте индейку на расти: пг 
тельном масле до коричневого цвета и выложите в огнез ли 
упорный сотейник. Положите в блендер, лук, помидоры 
зеленый перец, шоколад, грецкие орехи, кунжут, чеснок 
Чили, корицу, анис и перец и вымешайте миксером ва ма 
средней скорости. до пастообразного состояния. Переложите 
су в небольшую кастрюлю и нагрейте на медленном ОГНё дер 
Постепенно добавляйте куриный бульон, пока соус не зак 


Ложи. 
мент, 


Несту 


`Рецких 


нжута 
›лотой 


І аниса, 
оульона. 


расти- 
в огне 


точной, в частности для н 
гороха толуса. Горот очень т 
являлся часттью жертвопри 


(аы очень характ 
енился в Этих мести, 
ношени. 


Г банка (420 г) 


2 столовые ло: ТИМОР 
жки лимо, 
консервированного гороха сока, Е 
хомуса, по 1/2 стакана порезанных. 
1/4 стакана кунжута, зеленого перца и огурца, 
2 разрезанных пополам зубчика З 


ростки фасоли, 
чеснока, 


1 батон свежего хлеба, 


Положите в блендер или кухонный комбайн (хомус, кун- 
жут чеснок, влейте лимонный сок, 1/3 стакана сока Из-под. 
хомуса и измельчите на средней скорости до пастообразного, 
Состояния. Разрежьте батон пополам, намажьте половину’ 
паштетом, сверху положите перец, огурцы и ростки фасо- 
209 накройте второй частью батона и порежьте на ло} 

Выход: 4 порции 


Магические соответствия: духовность, предложение, 
Магия воды. 


_ Праздники: Фестиваль Ахеса, весенние праздники, 
Дение луны. 


Цыганская тушенка 


ыгане — настпоялцие мастера по СПО лЗОВа 
Пи, что позволяет многим из них т 
датъся горячей вкусной едой, ЕЕ 6 Е 
приключения, ис ллобовъ К св 2де 
ги 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
ен 


Р. 
Перемешайте все ингредиенты в огнеупорном сотейнике, 
Поставьте его в микроволновую печь и запекайте 8 минут 
при высокой мощности, Дважды выключайте печь, чтобы 
помешать блюдо. Тушенку можно запечь и в обычной духов- 
ке в течение 20 минут при температуре 175'С. Украсьте 
блюдо сыром в знак хороших перемен в жизни, петрушкой = 
для здоровья и защиты, помидорами — для любви. 
Выход: 4 порции 
Магические соответствия: чистые помыслы, экономия, 
консерватизм, безопасное путешествие, свобода личности. 
Праздники: День Земли, Скачки, Рождение солнца, Фе- 
стиваль вопросов, китайский Новый год, День независимости: : 
2 
б 
Горячие кармашки (Греция) в 
Морепродукты, смешанные с острыми специями, увеличи 1 
валоту плодовитость ш плодородие. 
280 г вареных салатных креветок, 1/2 чайной ложки оливкового да 
2 стакана порубленных масла; у 
помидоров, 2 измельченных зубчика 
1/2 стакана измельченного чеснока, 
зеленого лука, 2 чайные ложки жгучего перца Об: 
1/3 стакана порезанного 1/8 чайной ложки черного что 
а ОО 6 А на 
маленьких лепешек пита» тес: 
сокат листовой салат. жит 
ино; 
Смешайте в небольшом блюде креветки, помидоры» Духе 


и зеленый перец. Отдельно перемешайте лимон 
растительное масло, чеснок, жгучий и черный перец: 
те заправку в креветки и перемешайте, С каждо 
срежьте верх, положите внутрь салатный лист и 1/2 
салата из креветок. 
Выход: 6 порций. 
если креветки для вас слишком д 
крабовые палочки. и - 


1262. 


мину хе Магические соответствия: 


Страсть, пл 
довитость, четко определенные це плодоро 
Чтоб праздники и другие т ғ 3 Е 
Ы Пра ру 060ды: Праздник костр 
УХов_ енние праздники, Летнее а 9 
ась весен п Равноденствие Хо 
р _ валь Ахеса‚ Праздник Михра; концептуальные маг 
Т | обряды. \ 
| 
| 
Чоми, Италъянский колбасный пирог 
! г 
ости. | 
А, Фе Впервые колбасу начали готовить в Египтте, Для ее 
тмости. приготовления может использоваться практически ллобое 
мясо. Колбасы делали почти в каждом регионе, и различались 
Они только тем, кажое мясо было основным, какие использо- 
велись специи, в какое время готовилосъ блюдо. 
паи 1 порция замороженного 2 взбитых яйца, 
ве дрожжевого теста 1/3 стакана тертого сыра 
(предварительно пармезан, Е 
разморозить), 225 г тертого сыра моцарелла, 
Ш чесночной колбасы, 450 г сыра рикотт, . 
кового Столовая ложка измельченного 1 столовая ложка пегрусгоаа 
чеснока, перец. . 
а 


Ее № асно указаниям на упаковке шеста 
0 трейте духовку согл Е 
9 перца "жарьте колбасу с чесноком, затем выньте шумо 
го пе 


Й блюде яй 
04 . Вабейте в небольшом а, 
с? у г а колбасу. Разрежьте 
т а Петрушку и перец. Положите туд ло 
тита: к пополам не (до конца) и сделайте углуб 


Него начинку и защепите края. с 
ии на упаковке. Затем выньте в. 
‘слегка остудите и разрежьте на 7 часте 
то разнообразия), 
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Пикантная фасоль с ветчиной 
(Южные шташы Америки) 


В Соединенных Штатах на Новый год традиционно 
готовят» пеструю фасоль. Острый перец — символ огня _— 


является, очищалощим элементом. 


1 стакан пестрой фасоли, 1/2 чайной ложки сухого 
1/2 стакана порезанной ветчины экгучего красного перца, 
или бекона, 1 с вая ложка соли, 


1 порубленная луковица, 3 стакана вареного риса. 


Замочите фасоль в воде на 8 часов. Слейте воду и 
обсушите фасоль. В небольшой рюле смешайте ветчину, 
перец, лук и соль, залейте небольшим количеством воды И 
тупите 5 минут на медленном огне. Затем положите фасоль, 
залейте водой и варите до мягкости примерно 45 минут 
Если необходимо, во время приготовления подливайте воду. 
В конце подмешайте рис. 

Выход: 5 порций 


Магические соответствия: очищение, чистота, хорошее 
будущее. 
Праздники и другие поводы: любые праздники, связан: 


ные с огнем, обряды лечения и оздоровления, Праздник 
весеннего бриза. 


Обманная пицца 


1 пакетик замороженного 


по 1 чайной ложке сухих 
печенья, 


базилика и орегана, | 
по! 1/2 стакана измельченных 2 столовые ложки сливочного ) 
помидоров и порубленного масла, г 
лука, 1 стакан соуса для спагети 
2 измельченных зубчика 225 г тертого сыра моцарел 
чеснока, 


Нагрейте духовку согласно инструкции на упако! 
нья. Слегка смажьте маслом форму для пирогов и. 


264 


Онно 


ПРОСТО у 


< 


БЫСТРО 
—= 


на дне печенье вплотную друг к другу. За 
можно размоченными хлебными палочками. 
сливочном масле помидоры, лук, чеснок, ба 
пока лук не станет мягким. Затем добавьте с 
Все перемешаите и распредели 


крыть отверстия, 
Обжаривайте в 


Выход: 2—4 порции 


Магические соответствия: волшебная роскошь, измене- 


ние формы, нежная любовь, защищенность. 
Праздники: Хеллоуин, День д 


ураков 1 апреля, Королев- 
ский день дуба. 


Свиные кебабы 


Я использовала для этого бллода разное мясо — для уверен- 
Пост — и различные овощи, символизирующие землю, воздух, 
Ог0нъ и воду, чтобы, привнести в свою жизнь обновленную 
гармонию. Когда въ будете готовить кебабы, дъылиите ровно 
Ш глубоко и расслабътесь! 


450 г постной свинины, 1 измельченный зубчик чеснока, 
порезанной кубиками, по 3 столовые ложки меда 
столовые ложки винного и соуса для барбекю, 
Уксуса, «виноградные» помидоры, 

1 столовая ложка кунжута, маленькие жемчужные луковки, 

1 чайная ложка лукового 2 маленькие дораи 
< желтые айвы, 

ЦО, я ложки молотого, 3 зеленых перца, порезанных 
имбиря, сухого розмарина кубиками, 

и лимонного перца, палочки из бамбука. 


Фантазия порождает фантазию! 


Ралф Уолдо Эмерсон 
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Смешайте в небольшом блюде свинину, уксус, чесно 
кунжут, луковый порошок, имбирь, розмарин и лимонный, 
перец, накройте и поставьте мариноваться в холодильник, на 
12 часов. 

Вылейте маринад в небольшую кастрюльку, доведите до 
кипения и варите 5 минут. Добавьте мед и соус для барбекю, 

Наколите на палочки попеременно свинину, помидоры, 
лук, айву и зеленый перец. Положите палочки на 15—18 ем 
над углями или нагревательным элементом и жарьте примерно 
20 минут, пока мясо не станет мягким. Каждые 5 минут 
поворачивайте кебабы и поливайте соусом; 

Выход: 4 порции 

Магические соответствия: баланс энергии, симметрия 
равновесия, порядок. 

Праздники и другие поводы: Весеннее равноденствие, 
Самхай, Новый год, обряды, совершаемые в полдень или 
полночь; перед любым официальным мероприятием. 


Жареный картофель с сосисками 


Картофель — корнеплод, поэтому он является символом 
уверенности. А сосиски — немного забавная еда, которая 
напоминает о солнечных днях, веселье 4 пижникахт. ВМЕСТЕ 


эти ‘ингредиенты, помогут вернуть стабильность в сложа 4 
ной ситуации. 


2 

1/4 стакана растительного 3 сосиски, порезанные ЕР 2 
масла, на кусочки размером 98, 

3 большие картофелины, 1 столовая ложка сливочного маи 1 
порезанные на кубики по 1/4 стакана сметаны, уро 8 

размером 1,5 см, релиша и сухих семян по 


1 порезанная луковица среднего укропа, 
размера, соль и перец. 


ите растопите сливочное масл 
бе до релишем, укропом и перце 
и картошку. 

ры, Выход: 3 порции 
—18 м | Вариации: для этого блю 
имерно | 


Магические соответствия: 6б 
ия: баланс, стабильно М 
Ст = 
ми л Ь, СИМ: 


тмет : Самхай Я 
рия Праздники: Самхай, Новый тод, Праздник костров, 
нствие, 
нь ИЛИ Говядина с розмарином ц апельсинами 
(средневековая Англия) 

Графиня, Хайнаульт, матљъ английской королевы Филитлты, 
верила, что розмарин привносит в каждое сердце доброту, 
помогает Оградитљъся от злых духов и соединяет людей. 

зомволо® Апельсины же были тогда большой редкостью и являлись 
которая Символом богатства. 
Вмес 
2 сло 502 порезанной кубиками 24столовые охо среза 
постно говядины 2 измельченных зубчика 
стакана ов со ВД чеснока 
ощной смеси, НХ 2. 

Половые ложки сливочного по нално Е, ина, 

„Масла, имбиря и сухого) розмарина, 

С0лозая ложка кукурузного 1 ОзищЕНЫВА АО 
по я апельсин; св . 

И А стакана говяжьего 2 стакана вареного р р 


6, 
Утьона и апельсинового сока 
ба. 
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е 


чеснок, имбирь И розмарин. Варите, постоянно помешивая, 
пока не образуется кремообразный соус. Положите в него 
мясо, овощи и апельсины и тушите 5 минут. Украсьте блюдо 
апельсиновой цедрой и подавайте с вареным рисом. 
Выход: 4 порции 
Магические соответствия: 


облегчение меланхолии, сме- 
лость в затру 


днительных ситуациях (особенно в любви), 
вера, урегулирование финансовых трудностей. 

Праздники и другие поводы: любые ритуалы, посвящен- 
ные Векере, Первый понедельник года, многие летние и 
зимние обряды, помолвка, День труда. 


Семена в панцире 


Говорят, что такая смесь семян усиливает мужскую 
потенцило. Готовьте это блюдо в яркие солнечные дни, 
члпобъ, еще более акценттировалтьъь данный аспект. 


1 пакетик мягких лодочек 
из кукурузных лепешек, 
растительное масло, 
по 1/2 стакана свежего 
горошка, свежей кукурузы 


и вареной фасоли пинто 

или вашего любимого сорта, | 
1 столовая ложка кунжута, 

перец. 


Нагрейте духовку до 190'С. Смажьте 
пом половину лодочек, разложите их на 
до хрустящего состояния п 
горошек, кукурузу, кунжут 
печеные лодочки. Намажь 
накройте ими начинку. За 
станут коричневыми 

Выход: 6 порций 

Магические соответст. 

Праздники: Рождение 
тие летние праздники. 


растительным мас 
противне и жарьте б, 
римерно 20 минут. Смешайт 

и перец и выложите овощи 8 тс 
те маслом оставшиеся лодочки И 
пекайте, пока верхние лодочки не 

(15—20 минут), 
вия: солнечная (божественная МА 
солнца, Просветление Будды, М" 
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ы Пастушиий пирог (Шотландия) 


Ию 
до До сих пор в Шотландии шерсть о 
важнейших продуктов имторта. Поти стается одним из 
ал ха очень Уважаемая. В сельских районо, 20йёссия пасту- 
е- сеичас мо 
бв) увидеть овец, идущих по авттострадам. можно 
ще 2 небольшие порубленные соль, 
2 луковицы, перец, 
ие и 2 столовые ложки сливочного 3 стакана тонко порезанного Р 
масла, вареного картофеля, ] 
450 г мясного фарша (как для 1 яйцо, | 
мясного пирога; с. 193), 2 столовые ложки растопленного | 
1 стакан мясного бульона, сливочного масла. 
Нагрейте духовку до 150°С. Растопите в сковороде сли- 
сс вочное масло, обжарьте на нем лук до коричневого цвета, 
 днш п0ложите туда же фарш, соль перец, влейте бульон и 
доведите все до кипения. Вылейте смесь в форму для пирога | 
И положите сверху слой картофеля. Взбейте растопленное 
то 2 Сливочное масло с яйцом и помажьте картофель. Запекайте 
С Примерно 15 минут до золотисто-коричневого цвета. 
та, Ыход: 4—6 порций 
на 
Чриауии: неплохо смешать с картофелем 1/2 стака 
натертогоў сы 
ра. 
ь имательность 
мас 02ические соответствия: служение, вн емли. 
м дите ть, перспективы, магия землу 
ар" “ЛЬНость, настороженность, пер ЭЗ тотал 
ж айт Э 2030ники: День дураков 1 апреля, Шер Иптар 
я ] 
7 н А Фестиваль Дурги, Суккот, Праздни 
вов У 
109? Га 
очки 


Креветки с чесноком 


у е вустерс 
чайной ложк! 
пакана оливкового масла, о 2 соевого, соуса, 
ельче: Е. 7 ! 
нных зубчика 375 г промытых 


0 СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
на 


Вылейте маринад в сковороду и нагрейте на среднем огне, 
Когда маринад разогреется, выложите в сковороду креветки > 
и жарьте до золотистого цвета. Такое блюдо можно пода- 
вать как закуску, гарнир или к рису. 

Выход: 2 порции 

Вариации: в целях экономии вместо креветок можно 
использовать крабовые палочки. 

Магические соответствия: пикантная романтика, нео- 
бычность и «изюминка» 

Праздники и другие поводы: День святого Валентина, 
юбилеи; когда нужно «взбодриться» эмоционально и 
физически. 


Тушеные гребешки (Англия, ХМИ век) 


Если правильно приготовить это бллодо, оно ‘имеет такой 
эке сверкалощий оттенок, как луна. 


450 г свежих гребешков, соль 
щепотка мускатного ореха, перец; 
З столовые ложки сливочного 


1/2 апе 


тьсина, с 

масла, ломтика лимона 
1/2 стакана жирных сливок, для украшения. м 
Н. 


Обжаривайте на сливочном масле гребешки со щепоткой 
мускатного ореха, пока они не станут белыми, а края т. 
завернутся. Добавьте в сковороду сливки, соль и пере! 
выжмите из апельсина сок и перемешайте. Подавайте как 


самостоятельное блюдо или с рисом. Украсьте ломтика“ | 
лимона. 


Выход: 2 порции 
Магические соответствия: 
луны. 

Праздники и другие поводы: 


5р Рождение луны» 
праздник женского божества, обряды, связанные © Но 
нием 


к р «52 


, 270 


магия женского божества ма 


Мо 
м ңе. 


по да 


Можно 
‘а, нер. 


тентина, 
льно и 


тп. пакой 


ПРОСТО у 
— 19 И Быстро 


— 


Летний Сюрприз цз Чндейкц 


Любые Фрукты полны энергии: 


новлятот любовъ, а в Китае пере 
бессмертия. 


ателъ 


син и малина вдох 
ики с 


читалисъ символом 


1/2 стакана свежей малины, 


1/2 стакана муки, 
| персик и 1 апельсин (фрукты 


450 г порезанного мяса 
очистить и порезать), индейки, 
3 столовые ложки персикового 1 столовая ложка оливкового 
или малинового бренди, 


масла: 


Положите в блендер или кухонный комбайн фрукты, 
бренди и мед и ремешивайте на средней скорости в 
течение 2 минут. Вылейте массу в небольшую кастрюльку 
и нагрейте на медленном огне. Обваляйте кусочки индейки 
В муке и обжарьте до готовности. Подавайте индейку с 
фруктовым соусом. Украсьте блюдо свежими ягодами, доль- 
Ками апельсина и листиками мяты, 

Выход: 4 порции 

Магические соответствия: вечная энергия и счастье, 
000бенно в отношениях. 

Праздники и другие поводы: все летние ритуалы, по- 


: ТЬ 
Молвка; юбилеи и дни рождения, когда нужно подня 
Частроение. 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
С 


Блинчики с пижмой 
(Ирландия) 


Существует» древнегреческая легенда, согласно которой 
Юпитер приказал Ганимеду вылилть напиток из пижмы, 
‘чтобы, он стал его бессмертнъм слугой, подалощим чашу В 
Италил писма считается символом недоверия, и поэтому 
когда между двул 


ллодьлии возникает несогласие, то раскто- 
шеннъе цветки пижмы могут свидетелъствоватъ 06 окон- 
чани вражды 


4 стакана муки, 1/4 ел на сахарного песка, 
І стакан сливок, 1/2 чайной ложки мускатного 
4 яйца, ореха, 

2 чайные ложки измельченных 


очное масло для жарки. 
цветков пиж 


ы, 
Смешайте в небольшой миске и сливки, добавьте 
яйца и сахарный песок и взбивайте примерно 15 минут, пока 
тесто не станет однородным и пышным. Положите в тесто 
цветки пижмы и мускатный орех. Растопите на сковороде 
сливочное масло и пеките, к блины. 

Выход: 2 порции 

Вариации: пижму можно заменить 1 чайной ложкой 
корицы — это символ процветания. 

Магические соответствия: магия воды, гостеприимство 
интуиция. 

Праздники и другие поводы: Рождение луны, Фестивале 
Ахеса, любые традиционные сборы, весенние или морские 
обряды, перед приготовлением ритуального вина, 


835 


Жареный тунец 


1/4 стакана сливочного масла, 2 столовые ложки соевого 60 р 

1 столовая ложка имбиря, 1 столовая ложка конь 

1/4 чайной ложки лимонного 6 кусочков филе тунца 
перца, (по 225 г), 
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енькой каст 
и онный п неа Ите сливочное мас 
бирь, лим ерец, соевый 


айте пока 
не растопи 
рой Обмажьте этим соусом филе Жарьте его над ук 
лы, о или на 99 о 0 Минут каждую сторону, по 
4). В рыба не станет белой и начнет разделяться на К а 
толу Выход: 6 порций 
скро- Вариации: чтобы привнести в любовные отношения бол 
окоң- ше страсти, положите на каждую порцию филе по кусочку 
сыра. 
Магические соответствия: качество, признательность, | 
ска великолепие: н 
ска, 
О Праздники и другие поводы: Фестиваль 'Ахеса, Праздник 
Мадонны; поиски работы, отставка. 
рки. 
Индейка с брокколи 
бавьте 
т, пока Белое мясо индейки очень вкусное и сочное К нему 
‚ тесто ороши зеленые овощи, знаменующие процветание, и сливки — 
›вороде Символ бестрепятственного движения к цели. 
Порезанн йк 1 стакан молока, 
ая трудка индейки р 
ой весом около 700 г І стакан любого тертого сыра 
лож® у 2 стакана порезанной вареной 
Столовые ложки сливочного стака 
780 масла, брокколи. 
име “Толовые ложки муки, ори 
2 5 те маслом У 
ИРЕЙ Натрейте духовку до 175'С и смажь и сверху разло 
са рае Шекания, Положите индейку на дно 
мор: У 


ыпьте ин, 
ва очное масло (1 столовую ложку)! и. 
ашиму любимыми специями (например, ес 
лью и перцем). Поставьте форму в 


рт а 
в небольшой ао 
247 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
Е ЕЕ 


брокколи, выложите соус на индейку и поставьте ев в | 
духовку на 10 минут. 

Выход: 3 порции 

Магические соответствия: процветание, богатство, обо- 
тащение. 

Праздники: Праздник Юпитера, многие весенние обряды, 
Шраздник старых танцев, Новый год. 


Фиалковый суп 


Фиалка, считалась священным, цветком богини Венеры и 
очень почиталась Мухаммедом. В ХУ веке этот! цветок был 
весъма популярен в кулинарии Ближнего Востока В своем 
труде о растениях Герард писал, что фиалка обладает 
«миловидной грацией», которой наслаждалотся ш взгляд, Ц 


душа. 

1 банка (225 г) 1 стакан цветков фиалок, 
консервированного куриного 1/4 чайной ложки корицы. ‹ 
супа с рисом, Г 
Разогрейте суп согласно инструкции на упаковке и дОвёз К 

дите до кипения. Добавьте фиалки и кипятите 1 минулу 

Разлейте суп по тарелкам и посыпьте корицей. 

Выход: 2 порции з; 
Вариации: хорошей заменой фиалкам может служит 

1 стакан очищенных и порезанных яблок. Получается слегка. ну 

сладковатый десертный суп с такой же магической энергет. 

тикой. 


Магические соответствия: магия природы, волшебство 
сада, красота, простота, Г 

Праздники: День Земли, многие весенние и 18 
ритуалы, Праздник костров, Сретение, Сатурналия, › 
(ники урожая. . 
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гр = ч. на 


растила сына в тру 
‘недорогое. 


По 2 кусочка 4 видов колбасы 
к завтраку, порубленной 
мелкими кусочками, 

2 стакана тертого сыра 
моцарелла, 

4 стакана картоф 


и растопленного сливочн 


масла. ‚| 


жьте маслом форму дл 


л. В небольшой миске смешайт 
колбасу, сыр, хлебные крошки, растительное масло. 


специи по вашему выбору. Разровняйте 1 стакан картоф 
ногой пюре на дне формы и смажьте сливочным масло 
Сверху положите 1/3 мясной начинки и снова накро 
Стоем пюре. Повторите еще 2 раза. Закончите слоем карто- 
бля и смажьте его маслом. Поставьте форму в духовку и 


запекайте примерно 15 минут до золотисто-коричневой 
корочки. 


Выход: 4 порции 


Магические соответствия: провидение, благоразумие, 
Здоровье. 


7 Праздники: праздники урожая, любые зимние празднова= 
НИЯ, 


рельного пюре, 


Нагрейте духовку до 175° и (сма 
запекания объемом 2 


_ Заколдованные салаты 
Заправки и супы 


а — барская еда, не то сут, не то\булъон, 
не то второе бллодо. 


Уильям Теккерей 


Ух 


В холодную погоду невозможно представить стол без супа 


или салата. Сами по себе они могут быть как основными 
блюдами, так и гарниром и даже закусками. Большое 
Разнообразие этих блюд позволяет превратить любую трапе- 
ЗУ в настоящий праздник для желудка и души, 


4559 


САЛАТЫ 


ъв латинском слово за! означает «соль». Во м 
с Мской империи блюда из зеленых сырых овоще 
ль 


Итон Которая тогда очень высоко ценилась. Лозе С. 
х Греции повара значительно усовершевох од. я 
риготовления салатов и заправляли их не 

а носи растительным маслом и пряно 
‘тали очень популярными. _Большинс 
О дела говорят, что успех хорошева 
димом количестве оливкового, 0 у 
шении соли и перца 1 р 

ешать 


А и 
ис 

Кус 

со ССТВО п 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
* 


Салат из спаржи 


Впервые спаржу стали выращивалть древние греки, затем 


она стала очень популярна и среди римлян. А в Китае" 


спаржа часто использовалась как заменилель мяса. В этом, 
рецептте сочетаются спаржа и сыр моцарелла, которые 
олицетворяют, сексуальную энергию: 


675 г свежих побегов спаржи, 1/4 стакана сахарного песка, 
по 1/4 стакана соевого соуса 1 стакан измельченных грецких 
и винного уксуса, орехов, 
2 столовые ложки салатного соль и перец, 
растительного масла, 


Положите спаржу в кастрюлю, залейте водой, доведите 
до кипения и бланшируйте до мягкости. Затем слейте воду 
и обсушите побеги. В небольшом блюде смешайте соевый 
соус, уксус, масло, сахар, орехи, соль и перец. Положите 
в этот соус спаржу. Подавайте блюдо горячим или охлаждена 
ным. 

Выход: 4 порции 

Вариации: если вы соблюдаете диету красоты и здоровья» 
предлагаю заменить грецкие орехи миндалем, поскольку 8 
нем больше полезных веществ. В мексиканскую версию 
данного салата следует добавить банку (450 г) черной фасоли 
Средневековые знахари считали, что фасоль усиливает Се 
суальное влечение. И. 

Магические соответствия: плодовитость, плодород б 
потенция. "4 

Праздники: Праздник костров, Летнее солнцесто 


День матери, Весеннее равноденствие, Сатурналия, 
к Михра. 


оведите 

те воду 

соевый Кармический картофельный салат 

оложите 

лажден Острая горчица трех сортов поможет яснее увидеть = 


Наши тлть на этой земле, а картофель вдохновит на 


движение к цели с соблюдением незыблемыхл „моральных 
ров» принципов. 


ов 
коль ку 20 
веро Зищенные красные 2 измельченных зубчика 
| солі картофелины, чеснока, 
д Фа сек очищенные молодые 2 столовые ложки винного — — 
вае" картофелины, уксуса, М 
к “атофелины сорта айдахо 3 столовые ложки оливкового 
Одо уе — среднего размера), масла, = 4 
уз. Такана бульона или воды, по 1 столовой Е 
Зкана белого вина, горчицы, сладко 
вые ложки измельченного и семян горчицы 


19:0 репчатого лука, 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
є 


сортов растительное масло, перец и соль. Вылейте заправы | 
ку на картофель и перемешайте: 
Выход: 4 порции 
Магические соответствия: законы и баланс кармы. 
Праздники: Просветление Будды, День дриад. 


Острый корейский салат 


Этот традиционньй салат — неотъемлемая частть любо- 
го корейского обеда. Его обычно готовит самая старшая 


экенлиина в доме, чъш кулинарные умения и пронилиитель- 
ность наиболее потииталотся,. 


Шо 1 стакану порезанных 
огурцов, сельдерея и морков 

по 1 стакану порубленны 357 
брокколи и цветной к 

1/2 стакана нашинкованной 
китайской капусты 

3 столовые ложки соли, 

1 1/3 стакана воды, 


5 пор ленных луковиц 
шалота, 


льченных зубчика 


лука 


по 1/& чайной ложки перца 
чили и молотого имбиря. 


В большой миске смешайте огурцы, китайскую и цветную 
капусту, брокколи, сельдерей и морковь Шосыпьте овощи 
солью (1 1/2 чайной ложки) и через 20 минут прополощите 
холодной водой. 

Отдельно в большом блюде смешайте 1 1/2 чайной ложки 
соли, воду, лук-шалот, красный перец, имбирь и туй 
перец. Положите туда овощи и все хорошо перемешайт® 


Поставьте салат в холодильник на 4 дня. Периодичеаи 
помешивайте, 


Выход: 6 порций 

Магические соответствия: осознание. 

Праздники и другие поводы: праздники огня, 
ритуалы, Фестиваль Ахеса; посвящение в духовный 
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июбо- 
ршая 
тель- 


частью традиционного 
борозды, поскольку он 


13 стеблей лука-порея, 


3 порубленные луковицы 
3 столовые ложки винного лука-шалота, 
уксуса, 1 столовая ложка порезанной 
1/2 стакана салатного петрушки, 
растительного масла, по 1/2 чайной ложки сухих 
3 измельченных зубчика р 


базилика и эстрагона, 


чеснока, 3 очищенных крутых яйца. 


Проварите лук в небольшом количестве в 


оды в течение 
10 минут, затем слей 


те воду. Лук остудите и порежьте. 
Отдельно в большой салатнице смешайте уксус, растит 


ное масло, лук-шалот, чеснок, петрушку, базилик и эстра- 
Тон, добавьте лук-порей и перемешайте. Украсьте салат 
яйцами, 
Выход: 2 порции 

@агические соответствия: общность, объединение про- 
ТИВ нечистой силы, солидарность, дружба. Ре 
Раздники и другие поводы: практически любое собра 
> Особенно когда празднуется встреча соучеников, 


е 


мА 


9:52 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


= СЇ 


о 
тее куриного бульона, свежей измельченной 
ы < ложки винного петрушки, порезанного 
сус отварного красного 
картофеля, бланшированных 
желтой фасоли, гороха 
и крабового мяса, вареных 
лимских бобов, 
порезанные грибы 
для украшения. 


б столовых 
масла, 

2 стакана майоне 

по 1/4 чайной ложки соли 
и перца, 

по 1/2 стакана порезанной 
и бланшированной морко 


ложек олу вкового 


В большой миске смешайте бульон, уксус, растительное 
масло; майонез, петрушку, соль и перец. Положите туда 
охлажденную морковь, картофель, желтую фасоль, лимские 
бобы, горох и крабовое мясо. Все хорошо перемешайте и 
украсьте ломтиками грибов. 

Выход: 6 порций 


Секрет: чтобы сбланшировать овощи, налейте в кастрюлю 


г 
2 л воды, доведите до кипения, убавьте огонь и положите С 
овощи. Проварите 3 минуты, затем слейте кипяток и залейте 9 
овощи холодной водой. 9. 
Магические соответствия: мистерии крови, крепнущее де 
здоровье, равенство среди людей. 
Праздники и другие поводы: День Земли, Праздник ц 


костров, День памяти, День святой Джоанны, приход новото 
времени (для женщин). 


странились и в Египте. Сейчас этот овощ, чрезвь 
популярен в Иране, где салат из огурцов подают с й020] 
1 сладким базиликом. 


174 стакана оливкового) масла, 1/4 чайной ложки 
1 1/2 чайной ложки лимонного 3 стакана поре 


с кожурой, 
мель енный зубчик чеснока, 1/2 стакана измельт 1 
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) ЗАКОЛДОВАННЫЕ СА. 
САЛАТ! 


% В небольшом блюде смешайте 
МОННЫЙ СОК, мяту, соль и перец, 

в я лук-шалот и осоку. Все хорошо пе 

а перед подачей на стол. 

еных Выход: 6 порций 


чески : 

ко отчетотана: и оа 

Вла Движность без. 

Праздники и другие поводы: 

обряды, Рождение луны, празднования полнолуния 

гельное ритуальными омовениями. ' 
етуда 
тимские 
тайте и 


Под радугой 


Существует иножество легенд о радуге: её называют 


1стрюлю горшком с золотом, мостом между мирами, а в Веттом 

оложите Завете говорится, что радуга появилась как символ милосер- 

залейте Г и благосклонностии Бога. Чтобы Тириготповитть этот 
есерт, потребуе 


тся немного времени, а результат превзой- 
ее ет все валии ожидания, 
епнущ 


их По 1/2 пакетика (42 г) по 1 пакетику (84 г) желе 
тразд® го малинового и апельсинового из лайма и черничного, 
д ново Й желе, по 1 стакану лимонного 
за игристого сидра, йогурта, малины и черники. 


шой очищенный 
И порезанный апельсин, 


по, Растворите малиновое желе в 1/2 стакана кип 
„мешайте 1/2 стакана сидра и малину. ‘Вышейте масс 

8. Размером 25х25 см. Охлаждайте, пока желе не сл 
м, а 


. 


0рите апельсиновое желе в 1/2 охакан 
Хе 1/2 стакана сидра и порезанный ап 
’ поверх малинового 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
& 


Вастворите черничное желе в 1/2 стакана кипятка, 
подмешайте 1 стакан сидра и чернику. Вылейте на лаймовое 
желе и поставьте в холодильник до затвердения. » 

Чтобы выложить такой десерт из формы, опустите ее в 
кипяток, придерживая за борта, подденьте края желе ножом 


и переверните на охлажденную тарелку. Порежьте на квад: 
раты 6х6 см. 


Выход: 16 порций 

Магические соответствия: мечты, желания, амбиции, 
надежда. 

Праздники: Праздник костров, Праздник весеннего бриза, 
День труда, Шраздник путешествия святого Брендана, дни 
рождения, Новый год. 


Экзотический фруктовый салат 


Все фрукты в этом салате ассоциируются с любовью: 


Сливки добавляют ей чувствительности, а яблоки несут д 
умиротворенноствь. с 
те 
2 очищенные и разрезанные 1 папайя, ор 
пополам небольшие дыни, по 1/4 стакана яблочного сока» те 
1 банан, кокосовой стружки и сладких 
1 манго (все фрукты очистить сливок, 
‘и порезать), 2 столовые ложки сахарного 
1/2 стакана порезанной песка, 
клубники, 


Выньте семена из половинок дыни. Смешайте папа 
манго, клубнику и бананы. В маленькой мисочке взбе 
‘сладкие сливки, яблочный сок и сахар. Вылейте заправ№ 
Фрукты и все хорошо перемешайте. Наполните фруктов 

татом половинки дынь и посыпьте сверху кокосовой! 
Прекрасное блюдо для двоих! 


Ри 
ГМ) 


Этот яркий красочных с 


алат нато, 
ми 1 
1 траву, появившиеся из-под снега нает, первые ца 
2 стакана вареной постной 12 маслин РЫ 
говядины, порезанной 1 стакан расо а 4 
на полоски длиной 1,5 см, 1/2 стакана пенной бр 
4 стакана измельченного 


нзы, 
оливкового масла, 
2с 85дай 


толовые ложки в 
салата-латука, 


инногО, 
уксуса, 
3 помидора, 1 измельченный зубчик чеснока, 
1 огурец, по 1/2 чайной ложки сахарного 
1 зеленый перец (все овощи песка, сухих базилика 
порезать), и орегана, 
1/2 стакана порезанного соль и перец. | 
зеленого лука, 


В большом блюде перемешайте 
ДоРы, огурец, зеленый перец, лук, 
раскрошенной брынзы. 
тельное масло, 
Ореган, соль и пе 
Те и посыпьте ос 


мясо, салат-латук, поми- 
маслины и 1/2 стакана 
В маленькой миске смешайте расти- 
Уксус, чеснок, сахарный песок, базилик, 
рец. Вылейте заправку в овощи, перемешай- 
тавшейся брынзой. Подавайте салат с питой. 


Ход: 4 порции . 
у Вариации: по желанию салат можно приготовить без 
яса; 


2 ть Я 
п Магические соответствия: медленный, но постоянный 
“т Или зрелость, 


ЗО нилси оводы: поздняя осень или начало 
ВИ ш другие ти З 
Риход нового времени, окончание учебного | 


Оккульшный салат 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
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1 плод в виде звезды, 2 киви и 1 банан (очистить 
порезанный ломтиками, и порезать), к 
1 апельсин и 1 мандарин 3 ломтика ананаса, 
(очистить и разделить 1 сгакан голубики, 
на дольки), 1 чайная ложка ванили. 


1 стакан порезанной клубники, 


Оставьте 5 ломтиков экзотического звездного плода для 
украшения. Остальные ингредиенты смешайте в блюде, на- 
кройте его и поставьте в холодильник на 12 часов. Мереме- 
шайте фрукты, чтобы они полностью покрылись выделив- 
шимся соком. Украсьте салат ломтиками плода в форме 
пентаграммы, 

Выход: 5 порций 

Магические соответствия: оккультная мудрость, небес- 
ная энергия, астрология, здоровье. 

Праздники: посвящение в духовный сан, любые лунные 


ритуалы. 
Ярко-красный салат 1 
З 
6 порезанных помидоров, 2 огурца, 
3 порубленных черешка 1 стакан итальянской заправки» 
сельдерея, по 1/4 чайной ложки 
2 красных сладких перца, измельченного чеснока, Ке 
2 красные луковицы среднего сухого базилика и орегана а Кс 
размера (все овощи Ве 
порезать), Ни 


В небольшом блюде смешайте помидоры, сельдёр 
перец, огурец и лук. В маленькой миске смешайте Ита 
скую заправку, чеснок, базилик и ореган. Вылейте зап 
в овощи и хорошо перемешайте. Накройте блюдо кр 
и поставьте в холодильник на 12 часов, 


О! Пришло время салатов!) 


Лоуренс Стерн < 


Выход: 4 порции 
Вариации: Для про 


р Цветания 
". доров, положите 3 красных п 


а бы ЗАПРАВКИ АЛЯ САЛАТОВ 


Заправка Толубой луны 


Голубую Луну можно увидеть очень редко — 


Я полная луна в году. Это самое лу 
ге лунны С помощью магии интуицими, изоб 


это вторая, 
чшее время для ‘усиления 
илия и творческих сил. 


По 1/2 стакана измельченного 
сыра с плесенью и сметаны, 
1 стакан майонеза, 
Столовые ложки винного 
Уксуса, 


1 1/2 чайной ложки лимонного. 
сока, 

2 столовые ложки порезанного, 
зеленого! лука, 

1/8 чайной ложки перца, 


хи. кухонный 
й запра Положите все ингредиенты в блендер а. 
си Комбайн, измельчите на средней скорости о ои 
снокёг А0истенции Можно воспользоваться ручным м 
А оре у 
и 


в холо, 
Ом (взбивать 5 минут), Храните заправку Н 
е ред употреблением встряхните Р 
од: 2 стакана ИИ 
е 0те соответствия: энергия богин 
параи прозорливость. 
Әниқи: Рождение луны, обра 
(День, все праздники женских 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
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1/3 стакана тертого сыра 
пармезан, 

1/2 стакана + 1 столовая ложка 
оливкового масла, 

по З столовые ложки винного 
И лимонного уксуса, 

1 чайная ложка вустерского 
соуса, 


2 измельченных зубчика 
чеснока, 
по 1/4 чайной ложки сухой : 
торчицы и соли, 
1/8 чайной ложки перца, 
гренки для украшения. 


Положите все ингредиенты в блендер или кухонный 


комбайн и измельчите на средней скорости до однородной 2 
консистенции. Можно воспользоваться ручным миксером или б 
венчиком (взбивать 5 минут). Храните заправку в холо- 
дильнике. Перед употреблением встряхните. т 
Выход: 1 1/2 стакана / 


Магические соответствия: солнечная/божественная энер- 
тия, качества лидера, сила. 


Праздники: Рождение солнца, Праздник Юпитера, Праз- 57 
дник знамен, любые ритуалы огня. 


Лезвце ножа (Франция) 


обо; 
Эта заправка названа таж из-за ве особенностиь пропа рас. 
ттъватъ все продукттлы. 2 с 
: б б цы, л 
1/4 стакана порубленных 2 порубленные белые луков Тан 
соленых огурцов, 2 измельченных зубчика т 
1/3 стакана оливкового масла, чеснока, 9) ки 
1/4 стакана белого вина, 2 чайные ложки сухой горчиї | е 
З столовые ложки винного по 1/4 чайной ложки СУХИХ 
уксуса, эстрагона и базилика» 
1/2 чайной ложки лимонного соль и перец. 
сока, 


Шоложите все ингредиенты 
комбайн и измельчите на средн 
консистенции Можно воспользоваться ручным мик! 
нчиком (взбивать 5 минут). Храните заправку 
ке. Перед употреблением встряхните, „= 
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в блендер или КУХО® 
ей скорости до ОДН! 


Ухонный 
10родној 


хрм или 
в холо: 


ная энер» 


ра, Праз 


ВАО ВАННЫ Ь О | 
ЛАТЫ 3 
Оба Ави | 


Выход: 1 1/2 стакана 
Магические С00тветстевц 


Я: азрь а А. 
бода, освобождение от ВОЛНЕНИЙ, Рыв пут, наказ 
Праздники: дни 


сти, Скачки. 


Англии имбирь до 


1/2 стакана оливкового масла, 1 столовая ложка винного 
1/2 чайной ложки молотого уксуса, 
имбиря, соль и перец. 


Налейте масло в маленькую кастрюльку, добавьте им 


‘Оль и перец, Все пер 
Такая заправка хорошо подходит к салату из огурцов. 
Выход: 1/2 стакана Е 5 
ЧРиации: чтобы Усилить ваши способности доказывать | 
обосновывать свое мнение, уменьшите количество уксуса р 
растительного масла до 2 столовых ложек би доба РА 
20ловые ложки меда и 1 столовую ложку сока иа 
Чгические соответствия: здороввейочищенисицроцЕе 
Тание, общность, любовь. А итайские и японс- 
Разд ники и другие поводы: любые к ОЕ 
ПРаздники и обряды во время сезона пр 


Ие 


4559 


р. 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
% 


1/3 стакана оливкового мас 


о 29 олив ша, по | чайной ложке семан > 
= ложки лимонного кунжута и мака, е 

Че 1/8 чайной ложки красного 
1 молодая порезанная луковица, жгучего перца, 


Э измельченн 
чеснока, 


:0й ложки соли. 


зубчика 1/2 чай 


Положите все ингредиенты в блендер или кухонный 
комбайн и перемешайте на средней скорости до однородной 
консистенции. Можно воспользоваться венчиком или ручным 
миксером. Храните заправку в холодильнике. Перед употребе 
лением встряхните. 

Выход: 3/4 стакана 


т 


Магические соответствия: древняя магия с крепкими кор- Е 
нями, преодоление барьеров, понимание правды Вселенной» 
Праздники: праздники женских божеств, День цветущей 


яблони, День дриад, Шраздник Млечного Шути, Рождение З 
луны, Русские ярмарки. 


ко 
Апелъсиново-лимонная заправка но 
Р 5: 
веть апельсина и лимона ранъше обязательно в200% ле 
в букет? тевестъ) каж символ плодовитости. А плоды эта 

0еревъев всегда ассоциировались со здоровъем и очищение 
организма. 
при 
1/2 стакана оливкового масла, по 2 столовые ложки меда’ аа 
1/4 стакана апельсинового сока, У 


:8 и измельченных орехов. 
Т очищенный и мелко 


порезанный лимон, 


Шоложите все ингредиенты в блендер или 
байн и перемешайте на средней скорости до одн 
стенции: Можно воспользоваться ручным ми 
ом. раните заправку в холодильнике. Пеј 
стряхните. 


Праздники и др 
(обратите внимани 
помолвка или обр 


Угие поводы: 


“ на цвета), 
Учение, рит 


Уалы лече 
Виват) 
онны 
ОРодной Так торжественно выкрикивали в честпь чело, 
- века, 
Ручным 20 оттметилил за его подвиги сам, король. 
Уттотреб- 
1 стакан оливкового масла, по 1 чайной ложке сухих 
1/2 стакана винного уксуса, торчицьы, базилика, орега 
ими кор- 2 столовые ложки и розмарина, 
‚ленной ‘измельченного зеленого 1/4 чайной ложки сухого тмина, 
к ей лука, по 1/8 чайной ложки соли л 1 
твету 3 измельченных зубчика и перца, » 
Рождение чеснока, 1 чайная ложка сахарного песка. 
у 
Положите все ингредиенты в блендер или кух онный 
комбайн и перемешивайте на средней скорости до а 
ной консистенции. Можно воспользоваться венчиком (взі изаа р 
> минут). Храните заправку в холодильнике Шеред употреб- 
8500148 пением встряхните, 
о у эт Выход: 11 /2 стакана Е ах. 
оо еки ^ @гические соответствия: торжестве и ^ 
чи 


Знание тяжелой работы или таланта. КЕЕ. 
"Праздники и другие поводы: Праздник онны, 
2333 день рождения, отставка. 


955? 
СУПЫ 


называли прозрачн: 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
е 


Куриный суп (Греция) 
Греки очень лобят лимон и часто употребляют его для 
освежения дыхания. Этот суп хорошо давать больным 7 


уже выздоравливаощим ллодям. 


4 стакана куриного бульона, 


по 1 1/2 чайной ложки сухих 
2 взбитых яйца, укропа и шалфея, 
1 1/2 стакана вареного риса, соль и перец. 
1/4 чайной ложки лимонного 
сока, 


Налейте бульон в небольш 
кипения на медленном огне. В: 
торячего бульона. Вылейте эту смесь в бульон и хорошо 
перемешайте. Добавьте туда рис, лимонный сок, укроп, 


шалфей, соль и перец. Варите 5 минут. Украсьте ломтиками 
лимона. 


Выход: 2 порции 


кастрюлю и доведите до 
йте вместе яйца и 1 стакан 


Вариации: в Шотландии такой же суп готовят без яйщ 
но добавляют 1/2 стакана нашинкованного салата-латука. А т 


во время Пасхи в Греции этот суп готовят на баранрем 
бульоне вместо куриного. 


Магические соответствия: хорошее самочувствие И 


здоровье. 
Праздники и другие поводы: Фиеста Богоматери, Новый 

год, Праздник весеннего бриза, многие зимние ритуале бу 
обряды лечения. по, 
21 
! 
«55е 5 ц 
2 с 
Суп из одуванчиков е 
ЕЕ 


Оливер Уэндел Хоумс говорил, что одуванчики «сверка 
как искры, случайно оторвавшиеся от огненного солН 4” } 
языке цветов онш символизируют, профессионализм й 
ттерство. Тмин, сельдерей и лавровый лист помогу 
кръипься психологически, 
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ны 
= 
По 2 столовые ложки 
вес СЛИВОЧНОГО масла и муки 
к дла по 2 стакана молока и цветков 
НЫ д одуванчика, 


1 лавровый лист, 


кими. Перед подачей на 
ведите ду забудьте вынуть лавровый лист, Украсьте суп ломтика 
и 1 стакан Выход: 4 порции 
и хорошо Вариации: вместо одуванчиков можно положить 2 стакана 
п порезанного сельдерея. Магическое воздействие останется . 
ок, укроу р 
омтиками неизменным. 
и Магические соответствия: прорицание, творчество, ма— 
тия воздуха. р 

яй Праздники: Праздник весеннего бриза и другие весенние 
се (088 а^ 0ржества День птиц, Новый год. 
„-латука а 
а бара н 

ие! Французский фасолевый суп 

СТВ 

чув а 

ова От способа приготовления этого ‘супа 070. я: А 
гери: й дете его есть. С каждой фасолинкой в вашу жиз С 
2 рит?“ пои тивная энергия мудрых истин = 
порезанные луковицы 3 порезанные ве 

Среднего размера 2 порезанные ‘мор! # 
3 пор " 


енных и пор! 

ленных черешка З с 
“льдерея, м. 
соль, 
перец, 
110 г 


\-латука, 
ченных зубчика 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
Ф —___ 


В небольшой к 
сельдерей, 
воды, 


астрюле обжарьте на оливковом масл 
Салат и чеснок до мягкости. Добавьте 6 ста 
фасоль, картофель, морковь, помидоры, базил 
соль и перец. Накройте кастрюлю крышкой и варите суп 
медленном огне, пока картофель не станет мягким. Поло, } 
макароны и варите еще 5 минут. Шри подаче на стол 
| Украсьте суп тертым сыром, 
Выход: 6 порций 
Магические соответствия: 
шительность. 
Праздники и Ӧругие поводы: 
любые судилища, ритуалы 


волшебство, равенство, ре= 


День святой Джоанны 
прощения. 


Зеленое изобилие 
(Франция) 


12 кочанчиков брюссельской 


е примерно 2 часа. 


порций 


по 1/2 чайной ложки СУ 
базилика и орегана, 


1/2 стакана красного 
2 л воды. 


р 
м: 
< а 8 пі 
Зеленъий цвет символизирует богатство и успех, 12 кочан. о! 
ников брюссельской хатиустъ добавляют ж этому и тлодогі 
тост. А 
450 г постной вареной свинины, 3 молодые луковицы н: ци! 
порезанной кубиками, с зелеными перьями, мелко’ нуд 
3 стакана нашинкованной порезанные, 
капусты, 3 измельченных зубчика 4 
4 порубленные картофелины, чеснока, е раз 
1 измельченный зеленый перец, 1/4 чайной ложки сухого 1 М 1 
2 стакана порубленной брокколи, 


к Чечевичный о 
16 суд на Рис является Основной пищей во мно , 
Толо ПОЭТОМУ, его, издавна приносят, Ние е 
на сто почиталась не меньше, даже Плиний Ста 
М СО как помогалощло Контролировать б 


о стаканов воды или 
ство, ре. 


бульона, 
11/2 стакана промыто; 


с 2 чайные ложки со 
1 чечевицы, 


в и. С 1/4 чайной ложки перца, | 
1/2 стакана длинного З столовые ложки сливочно 
Докоанны, коричневого риса, масла, 5 
172 чайной ложки 1 порезанная луковица среднего 
измельченного чеснока, размера, 
Налейте в большую кастрюлю воду, положите чечевицу, | 
Рис, чеснок, соль и перец и доведите до кипения на 
медленном огне. Накройте кастрюлю крьшикой и варите 
примерно 40 минут, пока чечевица и рис не станут мягкими. 
‚ 12 кочан: Южарьте на сливочном масле лук и добавьте его в суп 
1. плодові ПВЯМО перед подачей на стол. 
ыход: 4 порции «ез 
Вариацци- чтобы получился суп, пробуж дающий интуи- 
Е ӘХ) добавьте в него порезанную морковь, брокколи, цвета 
5 елко 
м Капусту, белую и мозговую фасоль, ч 
‚ями, Усту, белу; : здоровье, переменчивость, 
@гические соответствия: дор з 
Разнообра . 
Т зие. Е 
чика р Е ь Святого Валі 
ров Праздники и другие поводы: Ден а. 
ухого О ДЕВЬ, когда вы хотите улучшить от 
су" 


Крапивный суп (Саксония) 


1 оровит 
Уже давна Бекамена ци 039. оед 
3 крапивы, поскольку она а Г 
Гриного. супа это самое лу 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
г. 


Смешайте все ингредиенты в большой кастрюле, накро; 
те крышкой и варите на медленном огне до готовности, 
Выход: 4 порции 
Вариации: крапиву в этом супе можно заменить репча- л 
тым луком, луком-пореем или луком-шалотом. В сакральном 
смысле такой суп будет способствовать очищению. 
Магические соответствия: здоровье, энергия, разнообра- 
зие, приспособляемость. 
Праздники: Праздник весеннего бриза, День святой 


Джоанны, Праздник святого Стефана, Неделя Алоха, Но- сло 
вый год. 210 
эне 
Луковый суп 1/2 
п 
Древние египтяне издавна считали репчатый лук ш лук по 1 
порей волшебнъмш и исполъзовали в ритуалах предсказания. 2007 
т 
6 больших красных испанских б стаканов воды, у Ба 
луковиц, порезанных 6 говяжьих бульонных кубиков! Ед 
кольцами или полукольцами, 2 столовые ложки вустерскотю А © 
2 порезанных черешка соуса, Об 
сельдерея, 1/4 стакана соевого соуса, ч хр 
2 измельченных зубчика 2 столовые ложки сухого лука _ Уст 
чеснока, 1 лавровый лист, Е) 
краб, 
1/2 стакана сливочного масла, перец. Вы (9: 
Орк, 
От 
В большой кастрюле обжарьте на сливочном масле’ моу 


сельдерей и чеснок до золотистого цвета (или до’ кори 
вого, если вы уследите за маслом, так как сливочное М! 
быстро подгорает). Затем влейте воду, вустерский и 0 
соусы, положите бульонные кубики, сухой лук, лавр 
лист и перец, Варите на медленном огне примерно 2} 
‹ пока жидкость не уменьшится в объеме на 1 стакан. Н' 
те кастрюлю крышкой, остудите суп и на 12 час 
Шеред подачей разогрейте и 
опленным сыром. 


ности, Праздники и другце поводы: 


дриад, Праздник Млечного У еда ДНИ кост 
Н еликий об 
> ) любой сбо ар Я, 
Репча. луны; р Небольшой труппы люде 
ально 
Зно 
обра Похлебка «Желанце» 
СВЯТОЙ Морепродукты, часто используются, 
Оха, Но- сложную ситуацило. А кремообразная ҡонси 
ЕТ на 110, что этот суп содержит, женскую божественную 
энергило (для душевной, нежной любви), 
1/2 стакана нежирного мелко 2 стакана порезанного 
порезанного бекона, картофеля, 
е по стакану порубленного лука 3 порубленных черешка 
ую м лук И крабового мяса, сельдерея, 
сказания, 500 г ‘измельченных устриц 2 порубленные моркови, 
(сок сохранить), 1/2 чайной ложки соли, 
1 банка (450 г) измельченных 1/4 чайной ложки перца, 
5 у моллюсков (сок сохранить), 2 стакана молока. 
стеро а б < го 
у Обжарьте бекон с луком, чтобы осхох ста асаа 
соуса! ХРУстящим. Выньте бекон шумовкой, чтобы стек ве 
, 0, ь 
ухого зуе ) Положите его вместе с луком в кастрюлю, д Е 
“рабо. 


ерей 

вое мясо, устриц, моллюски, картофель, — 

а КОВЬ, соль и перец. Смешайте сок итд о 

) если выш еньше, 

СА д10сков, чтобы получился 1 стакан (и о асц 

масла: да Воды) и вылейте в кастрюлю, Е 29879 

на ОЙ и варите, пока морковь и рар с а 
Ос Зате алта моло и поварите 

5 порций & 

ение, ст 
‘ческие м желание, стремление, стр. 


те 


а ЕТУ Я 
ео ц другие поводы: хои о 
Магические обряды, встреча друзей, 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


Чесночное наслаждение 


Римляне часто подавали солдатам перед’ битвой чесном- 
ным суп, чтобы придать им силы. А в Европе чесною 
считался эффективным средством от облысения. 
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головки кру неострого по 3 столовые ложки 
чеснока, измельченного сливоч 2 М а и муки, 
в пюре, по 1 стакану молока и воды, 
б у зубчик 3 кубика куриного бульона, 
венного чеснока, 2 стакана тертого’ сыра 
о 


ьченных черешка моцаре 


тьдерея, тертый се 
4 столовые л 


пармезан: 


ки оливков 


масла, 


(с 
о 
Обжарьте на оливковом масле чеснок и сельдерей, пока =: 
последний не станет мягким. В отдельной кастрюле растопи: с 
те на медленном огне сливочное масло, всыпьте туда мукў 
и как следует перемешайте, б лсса стала однородной 
Постепенно понемногу добавляйте туда молоко и ВОДУ из 
постоянно размешивая, чтобы не образовывалось комочков 
Положите в суи чеснок, сельдерей, бульонные кубики и сыр. Пр 
моцарелла. год 


Варите, помешивая, пока сыр не расплавится. Украсые 
суп тертым пармезаном и подавайте к столу. 

Выход: 4 порции 

Магические соответствия: защита. 

Праздники и другие поводы: Праздник урожая, 
когда духовная активность очень высока. 


Чесно, Такой сут, обязательно подалот, 
“еснох весенних праздниках, особенно 1 Мая, на ближневосточных 
2 измельченные и обжаренные 2 стака . 
луковицы среднего размера, а гоа. йогурта, 
муки, 2 измельченных и О0жаренных 1/4 чайной зон 
воды, черешка сельдерея, базилика, 
Бона, 1/3 стакана перловой крупы, соль, 
\ 4 стакана куриного бульона, свежие листья мятьь 
перец, 
Влейте в кастрюлю бульон и положите в него лук, 
сельдерей и перловку. Вар; примерно 1 час на медленном 
огне. Затем добавьте йогурт, мяту, базилик, соль, перец и 
ей, пока варите еще 8 минут. Подавайте суп на стол, украсив 
растопие свежими листиками мяты 
уда муку Выход: 6 порций 
нородної Магические соотв 
и воду изменения, во 
комочКо? здник костров, Праздник весеннего бриза, 
ней и б вия святого Брендана, Сретение, Новый 
е 
украс" 
хай 
я, Сам 


Священный тофу, 
волшебный рис и магические 
гарниры 


Знание — это око. желания, 
которое направляет, стремления души. 


У. Дюрант 


Рис и тофу становятся все более популярными среди 
Людей, следящих за питательностью пищи и количеством 
Мяса в повседневном рационе. 

ервоначально тофу был распространен только в Азии, а 
Рис подавали лишь на гарнир. Теперь же для вегетарианцев 
Эти продукты стали основными источниками полезных ве- 
Ществ, Е 

В Китае тофу всегда был аристократической пищей и 
Употреблялся в основном как заменитель мяса для тех, кто 


бел его ввиду религиозных запретов. 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
СУ А 


СВЯЩЕННЫЙ ТОФУ 


Домашний тофу 


В Китае и Японии существует традиция на Новый год 


бросатпъ на пол или в дверной проем соевые бобър чтобы, 
призвалиь в дом адал. 


1 стакан холодной 1 
1 стакан соевой му 
Е 


6 столовых ложек лимонного 


кана кит 


В небольшой ка 


стр шаї 
чтобы получилась густая однородная па 
и размешайте Варите на слабом 
лимонный сок, размешайте и с 
масса осядет, процел 
очень мягкий тофу. 
ной емкости, залитым слоем 
Выход: 1 стакан 


добавьте кипяток 
отне 15 минут. Затем влейте 
е кастрюлю с отня. Когда 

т У вас получитея 
ьнике в герметич= 


Магические соответствия: ословение, удача, внут А 
реннее видение, душевное служение 2 
Праздники и другие поводы: Новый год, дни рождений ЗА 
Шервый понедельник года; пе ред чтением духовной литературы 2; 
по 
«55е 

[ 
Тофу бок чой (Китай) Зла 
. р. Чак. 
Бок чой — это азиатский манголъд, по вкусу напами Чай 

обычнлло! капусту. Считается, 


что этот овощ, приносит 
4 столовые ложки 


ес 

растительного. масла, 6 оен аа 

1 упаковка (335 г) твердого луковицы с зеленым і! 
тофу, порезанного кубиками 1/4 стакана сока из-под 
ПО 1 столовой ложке 
кукурузного к 

и холодной во, 
302, 


Нагрейте в воке 2 


Столовые ло 
и слегка обжарьте в нем то 


`Раститель 


фу. В 0 
о Ы 1 
добавьте еще 2 Столовые Ложки о = 
5. мангольд, лук и чеснок в течение о и 
И 209 под устриц. Смешайте Крахмал с = 
чтобы в вок. Постоянно помешивайте, пока маса Е Е Е 
и однородной, затем положите туда тофу т 
Выход: 6 порций 7 
ното Вариации: в это Ол0до можно добавить свежие Устрицы 
с чесноком — для Усиления любовной страсти. 
Магические соответствия: хорошее будущее, особенно 
все, что связано с семьей и привязанностью, 
д воду, Праздники и другие поводы: Праздник Михра, китайский 
ХИПЯТОК Новый год, весенние раздники, 
1 
` влейте 
я. Котда 
лучится Кебабы цз тофу. (Япония) 
рметич- и 
Это бллодо было неотљемлемой частью храмовых праз- 
ников на Отлерълпом. ‘воздухе. 
а, ВЕ 2 
20 2 куска твердого тофу по 225 г, 1/4 чайной ложки молотого 
/4 стакана пасты мисо имбиря, 
с яичных желтка, 2 столовые ложки сахарного 
ера 10 2 столовые ложки сливового песка, 
Е ш; ов: 
Вина и саке, палочки!бамбула бо азаа 


Ушите тофу в течение 1 часа и аар ми 
_аврежьте его на кусочки р и. миске 
© на бамбуковые палочки, В не в Е 
мисо, желтки, сливовое вино, саке, 7" 5 


—: й ЕТ 
образным — 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
е 


У вас получится соус золотистого или розового цвета, в 
зависимости от того, какое сливовое вино вы использовали, 
Шомажьте этим соусом тофу и обжарьте на гриле (по 
3 минуты с каждой стороны). 

Выход: 4 порции 

Вариации: чтобы получился тофу приятного зеленого 
цвета, символизирующего рост и расцвет, вместо имбиря 
добавьте порошок зеленого чая. Мисо также выпускается 
разных цветов. 

Магические соответствия: энергия. 

Праздники и другие события: любой торжественный 
случай, связанный с искусством. 


Тефтели из тофу (Япония) 


Их часто называот «драгоценные шарики», поскольку они 
не только необыкновенно вкусны, но и универсальны, — можно 
податъ тефтели как самостоятельное блюдо или в супе. 


Е 
4 молодые измельченные 450 г мягкого тофу Г 
луковицы, (предварительно обсушить д 
1/2 тертой моркови, и размять), о 
2—3 измельченных гриба, 2 чайные ложки соевого соуса 
1/4 чайной ложки молотого 1 столовая ложка кукурузвоі0 
имбиря, крахмала, 
1 столовая ложка растительного растительное масло до 
масла, для фритюра. 
2 столовые ложки кунжута, Б 
е 
Обжарьте в растительном масле лук, морковь, грибы № ва 
имбирь Перемешайте тофу с обжаренными овощами, добав» у 
те кунжут, соевый соус и крахмал, Берите фарш - Рье 
ложкой и скатывайте маленькие шарики. Обжарьте тефте” 1 


во фритюре до золотисто-коричневого цвета. Шодавайте 
соусом из горчицы, 


Выход: 15 тефтелей 


зие 
Магические соответствия: разнообразие, многообра: 
творчество. 
Праздники: Новый год, Праздник кухонного 60% 
сч о 
 Сатурналия; 


304 
Е. 


2 что живете 
сл Е. 
спрячьте свою энерги вместе с яйцами ко На виду, то, 
е п01р0004те его, чтобы освободили, сілы, не о а 
` с 1) 
ото борьбы с несправедливой критикой ”  29500имые для 
\биря : 
аете 
я 450 г мягкого тофу, 1/4 стакана мозгового! горошка, 
предварительно Обсушенного 2 чайные ложки молотого 
и размятого в пюре, имбиря, 
>ННыЙ 3 взбитых яйца, 2 измельченных зубчика 
2 столовые ложки соевого соуса, чеснока, 
2 измельченные луковицы соль, 
среднего размера, перец, 
1/3 стакана тертой моркови, грибной или томатный соус, 
ку они Нагрейте духовку до 175° Смешайте тофу с яйцами, 
можно добавьте соевый соус, лук, морковь, горошек, имбирь, 
супе. Чеснок, соль и перец. Все хорошо перемешайте и выложите 
В смазанную маслом форму для хлеба. Сверху вепат 
1ибным или томатным соусом. Выпекайте примерно 20 минут 
Й н 
Питр До золотистого цвета (нож, воткнутый в середину, долже 
Остаться сухим). Рулет должен быть сочным. 
(са, 2 А 
оу ыход: 6 порций ее 
9 ородным, ис- 
рузно® Секрет: чтобы рулет получился более однор б 
П0льзуйте б 
Б ОСІ ледар . уменьшить количество хава и 
ит У е их, как гамб 
0010вить из фарша лепешки. Поджарьте их, 


блюдо усилит 
И Украсьте расплавленным сыром. Такое до у, 
романтическую любовь. ление ВЫ а 
“ческие соответствия: преодо. нут 


чай 


мм МӘАОННОГО КОЛДОВСТВА 
% 


Тофу по-полинезийски 


Это кисло-сладкое блюдо предназначено для того, ч 
восстановить гармонлло в отношениях между людьми, 


Шо 1 зеленому и красному 1 банка (225 г) консервированных. 
сладкому перцу (мелко ананасов с соком, , 
порезать), примерно 2 столовые ложки 

1 столовая ложка арахисового коричневого сахара, 
масла, 1/4 стакана томатного соуса, 

1 1/2 стакана порезанного 2 столовые ложки винного 
кубиками твердого тофу, уксуса. ) 


4 1/2 чайной ложки соевого соуса, 


Обжарьте перец в растительном масле до мягкости; 
добавьте тофу и жарьте до золотистого цвета. Влейте ( 
соевый соус, ананасовый сок, уксус, добавьте сахар, анана: 


сы, томатный соус. Все перемешайте и тушите на медленной Е 
= ыы Б. 

огне примерно 5 минут. Если блюдо слишком кислое, 

положите еще немного сахара. Подавайте с рисом. м в 


Выход: 3 порции 

Магические соответствия: баланс энергий Инь и ЯН» 

Праздники и другие поводы: Праздник костров, Шразд 
урожая, помолвка. 


Клубничный блеск (Япония) 


Это блюдо традиционно подается на японский Пра 
‘девочек, проходящий 3 марта. 


1 пакетик желатина, по 1/1 стакана перс 
225 г мягкого обсушенного тофу, пюре и пюре и 
т по 1/4 чайной ло: 
ванильного и 
‚ клубничного пюре, экстракта. 
ого ие 


ее. 

| е” ШЕВНЪТ ВИ. 

ингредиенты до однородного состо 

размером 25х25 см. Охлаждайте же 
тор деет, затем разрежьте форм чкой В 
ии, и украсьте листьями мяты и цель 

Выход: 7 порций 
в Магичестие соответствия же 
ЗЕНЫХ Праздники: Женский день, День 
ки праздники женских божеств День матери . 
`оуса, р 
ого ВОЛЩЕБНЫЙ РИС 
В Азии рис так же важен, как кукуруза Для жителей 1 

Латинской Америки, Считается, что рие пришел к нам из. 
ЯГКОСТИ; Индии. Согласно красивой древней легенде, бог Шива, пы 
Влейте таясь завоевать сердце одной из богинь, пообещал ей создать 
анана- совершенную пищу. Но он не смог добиться ее любви, и к 
дленном нему на помощь пришел друтой бог, также потерпевший 
кислое, удачу: В этой борьбе оба они погибли, и на их могилах 

Вырос рис — совершенная пища. 

Ян. | 

и ДНИ Рис к завтраку. (Индия) 
Граз, 


Это Остарое бллодо рекомендуется только ал002 и. укҡото- 
Пыл 


Насъиценное утреннее расписание. 
п Уутър 


І Иной ложки молотой 
больная порубленная по 1/2 чайні 
Луковица, 


гвоздики, кардамона 0 
то 
пьченных зубчика я молото = а 
а по 1 стакану че вицы 
: кана воды, 
Ыс ложек сливочного 4 ста 


2 крутых яйца, пор 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


чечевицу и хорошо перемешайте, чтобы они полностью 
покрылись маслом со специями. Влейте воду, доведите до 
кипения, накройте кастрюлю крышкой и варите на медлен- 
ном огне примерно 30 минут, пока рис и чечевица не станут 
мягкими. Украсьте дольками яиц. 

Выход: 6 порций 

Магические соответствия: энергия, торячность, ПЫЛ, 
терпеливость. 

Праздники: праздники огня, Хори, 


Рождение солнца, 
Летнее солнцестояние. 


Свободный рис (Греция, Рим) 


Маленькая туравка с голубыми цветками — бораго = 10 


вкусу напоминает огурец. Считается, что она усиливает 
смелостпь, опитачивает разум, усмиряет печаль. Это 621000 
каж радуга — красное, белое, голл 


1 1/2 стакана риса, 

3 стакана воды, 

2 чайные ложки сухой травы 
бораго, 


1 порезанный красный перец, 
1 столовая ложка растительного 

масла, 
свежая трава бораго. 


В небольшой кастрюле смешайте рис с сухой травой борат 
и залейте воду. Доведите все до кипения, накройте кастрюле 21 
крышкой и варите на медленном огне примерно 20 минут, ток 
рис не станет мягким. Отдельно слегка обжарьте на ра а 
ном масле перец. Подавайте рис, положив сверху окареный 
перец и свежие листики бораго. 


Выход: 6 порций | 


7 З 
Вариации: чтобы усилить ощущение счастья, замен Ра; 
бораго майораном. 


Магические соответствия: смелость, дерзость, ОПР 
ленность. 


Праздники: Праздник знамен, День патриотов, Ден 
зависимости, День памяти, Скачки. 


9552 


308 


| 
"п 


лнца, 


а етанию и 
Считается, пто манго способствует проца 


2 стакана порезанной в 
свинины, 

З стакана вареного риса, 

1/4 стакана порезанных грибов, 


акан; 6 сваренных на пару листьев 
1/2 чайной ложки сахарного лотоса. 
песка, 


ареной 


Обжарьте в растительном масле свинину, рис, трибы, 


добавьте сахар, соевый соус и перемешайте. Положите 
равное количество начинки 


ните его. Свяжите листья 


Варите 10 минут. (Помните, что листья лотоса на едят, они! 
лишь придают блюду слегка терпкий привкус.) 
Выход: 6 порций 
Вариации: если вы не смогли достать листья лотоса, 
замените их слегка отваренными капустными листьями. 
Магические соответствия: время, чистота, сверхъесте- 
ственная природа Вселенной, долголетие. 


Праздники: День дриад, Праздник Млечного Пути, праз- 


Дники цветов. 


Рис с манго б 


‚бестия. . 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА , 
С 


В небольшой кастрюле перемешайте куриный бульо 


вино, сливочное масло, сок лайма, имбирь и рис. Доведи; 
все до кипения, убавьте огонь, накройте кастрюлю крышкой 
и варите примерно 20) минут. Затем положите манго, орехи, — 
лук, соль, перец и все хорошо перемешайте. 

Выход: 6 порций 

Магические соответствия: любовь, изобилие, процвета 
ние; 

Праздники: Праздник Михра, Праздник костров, День 
выкупа, День святого Валентина. 


Платановый рис (Индия) 


По особъи случаям это блюдо украшали золотьшии @ 
| серебряными листпьями. Но те, кто не в состоянии позва- 
лилтъ себе такую роскошь, может» воспользоваться кусочками 
тглалпана. Плалтал — азиатская разновидность банана Эти 
растения специально выралцивали в монастыря, чтобъг под 
Ш тенью! отдыхали святые монахи, поскольку) считалось, Е 
ато банан — это райское дерево. 


п 
2—3 плода платана, порезанных 1 порезанная молодая зеленая 1 
на кусочки толщиной 1,5 см, луковица, со 
Ү/4 стакана + 1 столовая ложка 1/2 стакана сливочного масла» 
сахарного песка, 1 1/2 чайной ложки молотого 
1/2 стакана + 1 столовая ложка имбиря, ол 
лимонного сока, 2—3 палочки гвоздики, 
450 г порезанной кубиками по 1/4 чайной ложки карда: н 
курицы, и корицы, 
1 порезанная луковица ереднего перец, 
размера, 3 стакана вареного риса, 


Растворите по 1/4 стакана сахарного песка и ли? 

сока в 1 стакане воды и на 20 минут замочите 1 
зоре платаны. Слейте жидкость, 

Д _В небольшой кастрюле обжаривайте на слив: 


Вариации: в Индии это 
добавляют в него 


некоторые мест, 
ета- кумин. Если вы тоже буде 
замените лимонный сок соком 
День Магические соответствия: освобождение от негативного 
влияния, религиозное уединение. 
Празднилси и другие поводы: обряды, связанные с пого- 
дой, Сарасвати, другие индийские праздники. 
маш ш Рис с красной фасолью (Куба) 
10360= 
камиш 450 т красной фасоли, перец, - | 
Эти 185 т порезанной кубиками 1 большая порубленная р 
под вареной свинины, луковица, р 
ъё Т измельченных зубчика 1 порезанный красный перец, 
алосъ, чеснока, 2 столовые ложки оливкового 
19 1/2 чайной ложки сухих масла, А 
тмина и базилика, 1 измельченный помидор, 
леная лавровый лист, 4 1/2 чайной ложки уксуса, 
Коль, 3 стакана вареного риса. 
ш За Я в. Затем 
Е а Законите фасоль в холодной воде на 12 часо; 8 
"ейте воду, р 
| т Й винину, ч 
а большой кастрюле перемешайте фасоль, с > 
удао 1 


мин, базилик, лавровый лист, соль, перец и 


обавьте помидоры и уксус. т ие о 
ока фасоль не станет мягкой Е 
е и украсьте ломтиками имона 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
® 


Плов (Турция, Испания, Италия) 


В колдовских обрядах, связанных с погодой, часто упот- | 
реблялся рис. К тому же считается, что он защищает, дом 
от несчастплий. 


стакана устриц или мидий, 
порезанных помидора; 
стакан мозгового горошка, 
измельченных зубчика 


2 стакана мелко нарезанной 
итальянской колбасы, 

2 порубленные луковицы 
среднего размера, 


о = фо о 


1/3 стакана сливочного масла, чеснока, 
2 стакана говяжьего бульона, 1 лавровый лист, 
1 стакан риса, соль и перец. 


В большой кастрюле обжарьте на сливочном масле лук 
и колбасу, добавьте туда бульон, рис, моллюски, помидоры, 
горошек, чеснок, лавровый лист, соль и перец. Доведите до 


кипения, накройте кастрюлю крышкой и варите на медлена л 
ном огне примерно 20 минут, пока рис не станет мягким: (е 
Выход: 4 порции | 
Вариации: в Персии для такого же блюда используют 1 
баранину, орехи и курицу, а американские индейцы: добав- 1 

ляют кукурузу. 
Магические соответствия: ритуалы, связанные с погодой 17 
Праздники: Праздник святого Марка (25 апреля), День . 2: 
Земли, Проводы зимы, Солнечный танец, Плетение венков» 25 
День птиц, сельскохозяйственные праздники. г 
р 


Королевский шафрановый рис 


Некоторые повара используют шафран, чтобы пр. 
вить золотисті соус к основному бллоду. 


2 стакана длинного риса, 4 стакана куриного бул 

2 маленькие порезанные) 1/2 стакана белого, 
луковицы, А 3 стакана вареного 

ловых ложек сливочного ‚лобстера, 

1/4 чайной ложки | 


а 212 


тот. бульон, положите ша; 
т, дол Убавьте огонь, нак 
примерно 20 минут, 
конце перемешайте 
дий, Выход: 6 порций 
Магические соответствия: процветание, изобилие, ус- 

ка, пех. 


Венеццанский рис (Италия) 
ле лук 


гидоры, Иногда это бллодо исто 


лъзуют в качестве основы для 
ҳите до традиционного супа, который подается на Праздник святого 
ледлен- Марка в Венеции — городе влюбленных. Два лавровых листа 
тягким: Сииволизируют успех. 
›льзуЮТ 1 стакан коричневого риса, 1 Упакованы ЕЕЕ 
добав” порезанная луковица среднего замороженно! 
размера (предварительно 
а 5) 
годой стакана сливочного масла, О са 
по (2:02 /4 стакана куриного бульона, по 1/2 ста ага 
т), Д В лавровых листа пармезан и ром сыра 
енко” соль, а 
Перец 


ар масле лук 
В большой кастрюле обжаривайте в Е 
ИС) пока лук не станет мягким, а е овый лист, 
“Рачным, Затем добавьте бульон, лавр! 
"ец, 


ее © 
Е й и варите 10 
' Накройте кастрюлю крышко; е открыва; 


к =: не 
Ом огне. Снимите рис с о 
Остоять 10 минут. Перед пода 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
О ЕВРЕИ 


Сны о грезы (Китай) 


Люди верят, что такое блл0до может, вызывать сновиде- 
ния, м поэтому посвялцалота его Будде. Лилия счилпаетея в0 
Франции символом удачи, в Мексике — торжества, а в Ки- 
тпає гостеприимства. 


1 стакан т 
по 1/2 стакана виш 
косточек, поре 
фиников и слив, 
2 очищенны 


мельченного личи, 1/4 чайной лож 


и корицы, 
„ сухих 


чаи 


того имбиря, 
ного риса, 
змягченного 


Нагрей 
трюле 
цветки лотос 
Варите смесь на 
сироп. Распре 


в небольшой кае- 
син, сахар, 
такан воды 
образуется пустой 
риса на дне смазанной 
маслом формы и помажьте половиной 
сливочного масла головой ложки). Сверху выложите 
половину фруктовой смеси. Повтор то же самое С 
вторым слоем. Поставьте блюдо в духовку на 10 мину 
чтобы оно основательно прогрелось. Шодавайте горячим 
Выход; 10 порций 
Магические соответствия: сновидения, процветание ах 
Праздники: Самхай, Проводы зимы, День Камехамехі 2и 
Рождение луны, Новый год, | 


Л 


ГАРНИРЫ И АРУГИЕ БЛЮДА 
Клюквенно_ 
"9, 60 


Ус готовят, ма; 


пери на День благодарения 
он придает традиционным. бллодам необычный вкус и. атй 
? 450 г свежей клюквы, 


о 4 стакана сахарного песка, 
1 апельсин с кожурой, 1 чайная ложка ванили, 

Измельчите клюкву 

комбайне. В небольшой 1 

ено сахаром и ванилью. Н 

НИК на 12 часов. Если 


кислым, 
Е: добавьте еще немного сахара. 
сахар Выход: 6 порций 
ў б | 
воды: Магические соответствия: защита; особенно. своего здо- 
стой Ровья, огненная магия. . 
Ее Праздники: цвет соуса подходит для праздников огня или 
занной Урожая 
овин0й . 
ложите 
мое © 


: Глазированные яблоки (Катай) 

. 

хим: "Пчелы считались, тосланницамти богов, а мед — их еа 

аЗ бром. Яблоки, смешанные с этой божественной энер- 
ей, | 


т 
доб) алтельностяи. “ 
Обавлялоти, человеку! прониц Е 


1/4 чайной ложки кор 
\на меда, по РЕ 

Г < ускатного ореха, 
Вые ложки воды, В Е 
сладких яблока, по аэ 
и порезанных 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
є 


Е | 
В небольшой миске смешайте яичные белки, муку и 
крахмал, чтобы 


получилось однородное тесто. Залейте им 
яолоки и обжарьте до золотисто-коричневого цвета, 
Разложите яблоки на тарелке в виде нужного магическо- 


го символа и залейте глазурью. Этот тарнир хорошо подхо- 
дит к блюдам из свинины. 


Выход: 6 порций 
Магические соответствия: мудрость, красота, провидение, 


Праздники и другие поводы: День цветущей яблони, 
Сарасвати, весенние обряды. 


Инжир с тцацантами 


Считается, что гиацинт смягчает депрессию и облегчает І 
роды. На языке цветов он означает постоянство. 1 
450 г цельных фиников, 2 


2 чайные ложки розовой воды 
15—20 цельного миндаля, (см. с. 73), 


2 стакана меда, 


тиацинтовый сахар (см. Секрет} че 

щепотка шафрана, Фе 
В | 

Выньте из фиников косточки и вложите в каждый по пр; 
миндальному ореху. В небольшой кастрюле нагрейте на Под 
слабом огне мед, розовую воду и шафран, положите туда Зуй 
финики и варите 1 час. Затем выньте их и разложите ЗЫл 
остывать на металлической решетке, Посыпьте гиацинтовый При 
сахаром. Храните финики в герметичном пакете в холодиле” В 
нике Подавайте как гарнир к блюдам, символизирующих сЕ 
посвященность в некие Тайны. Ом, 
Выход: 3 порции Оба» 


Секрет: чтобы приготовить гиацинтовый сахар, сме 
те лепестки гиацинта с сахарным песком, высыпе’ 


банку и герметично закройте, Периодически встряхиве 
Лепестки должны высохнуть и не испортиться. Если кае 


то лепестки начнут подгнивать, удалите их. Когда 
и подсохнут, выньте их из банки. После 
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М и Вариации: гиацинтовый 
` Им стружкой, которая сИМволизи 
Магические соответствия: 
еско- верность, снятие физической иэ 
ЭДхо- Праздники и другие поводы: 
любой ритуал с клятвой, 
дение, 
ло 
Зу Праздничная начинка 
1 стакан порезанного сельдерея, но 1 чайной ложке сухих 
1 большая порезанная луковица, розмарина и тмина, 
3—4 измельченных зубчика 1 чайная ложка семян 
чеснока, сельдерея, 
ггчаеті 1/2 стакана сливочного масла 450 г пряных гренок, 
1 столовая ложка сухого 225 г тертого сыра пармезан, 
шалфея, 450 г измельченного бекона. 
оа Слегка обжарьте на сливочном масле сельдерей, лук и 
Јекрет) ЧЕСНОК до мягкости. Затем подмешайте туда вы шал- 
е И тмин и семена сельдерея. Тушите 5 минут. < 
5 большую кастрюлю гренки, сыр и бекон, добна сЕ 
й по Пряностей с маслом и 1/2 стакана воды. Все г Ноа 
ДРЫ а П0д0ждите пока гренки не станут слегка 2 207 
ите уда 70е Этот фарш в качестве наа, Ыр 
те те УЛоЖите его в форму и запекайте 20— инут вид Е 
злОж  Пемпературе ДЕХ, 
авто р Ход: 8 порций товым вк 
дил? Я начинка с фрукт 
79) ДИА Чауии: чтобы получилась не «О 
РУМ Ючите бекон, уменьшите к 


ого СО; 
1/2 стакана клюквенно-апельсинов 


р СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
ЕЕ 


Дельфциский оракул 


В| древних Дельфах существовал оракул = священный 
центр предсказаний с вечным огнем. В прорицаниях истоль- 
зовалисъ и одуванчик, которые очень укралиали весъ Ритуал, 


2 стакана цветков одуванчика, 1/2 чайной ложки соли, 
1 взбитое яйцо, 1/4 чайной ложки перца, 
по 1 стакану молока и муки, жир для жарки. 


Отрывайте цветки как можно ближе к их основаниям, 
поскольку стебли очень горькие. Ополосните их и обсушите 
кухонным полотенцем. В небольшой миске взбейте яйцо, 
молоко, муку, соль и перец. Обмакните каждый цветок В 


тесто и ожарьте раскаленном жире (температура жира 
175—200"С) до золотистого цв Выньте цветки шумовкой 
и положите на кухонное бумажное полотенце, чтобы вии (7 


тался лишний жир: Шосыпьте одуванчики солью: 


Выход: 4 порции 2 
Вариации: вместо одуванчиков можно использовать ка 

сочки сельдерея толщиной 3 см. Для усиления вкуса добавьте 

в тесто щепотку семян сельдерея. 
Магические соответствия: предвидение, мастерство г 


внутренний мир. | Е 
Празднилжи: Самхай, Проводы зимы, День Камехамеха в 


то 

Рождение луны, Новый год. ор 
[ 

Все 

Картофельная начинка (Ирландия) 1 

7: 


Картофель был очень популярен в народной мед 
он использовался для лечения ран и ревматизма» 


5—6 стаканов картофельного І столовая ложка припР 
— пюре, для птицы, 

2) большие измельченные 1 чайная ложка чес! 
г цы, порошка, 


Положите картофельное 


т пюре в большую 
пивочном масле обжарьте лук ыы 
Р иправу для птиць, чеснок, Соль и п Е Ў 
енны е ель хорошо перемешайте, положите 
Оль. Е ейте бульон, чтобы масса 
ВЛ 


Получилась Мяткой и со 
Выход; 8 стаканов начинки 
Магические С00тветств. 


яд Уверенность, провидение 
питание. И ИЕ 
7 Праздники: Праздник Урожая, День Олатодарения, Фести- 
валь вопросов, Праздник Иштар: Е" 
к 
З и, Б... 
ох Аюбовный пудинг (Шотландия б, 
> ЯЙЦО, 
пъ струч га 2 80 
ВЕ | Если Оевушка сорвет девять стручков араа А 
Ў р во 
а зр ШУ в ҡосят кухонной двери, то К 
у Шия) лили пинилииекльь ее будущего экенихта, 
- ПИ 
Б го горошка, 
ох 170 г зелено 
2 столовые; ложки сливочного а? ЕЕЕ 
масла, 
зать КУ Слейте воду. Положите Кало: 
добав?! | Замочите торошек на за еи са 
180, Харлю и завяжите ее епа горошек хорошо разв 
тер” "У — оставьте место, что ое 
4 : Нале те в кастрюлю воду, 
аме?! о 
гех2м 


гне: 
енном 0! 
м И варите 3 часа на м масо .. 
роще В блюдо, добавьте г. и. 
Ремешайте до пюреобразног 


Ру 


( хновени 
го во. 
и: для творческо 
0х хомус. е гатство, 
Й и ‘бота 


і. 
СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА ь Д 
Г 


Пирог с ревенем (Шотпландия) 


Считается, что ревень усиливает, верность в любви. 


Два коржа размером 27Х27 см, 1/2 чайной ложки молотого 
900 г порезанного ревеня, имбиря, 
3/4 стакана сахарного песка, 1—2 столовые ложки молока, 


Нагрейте духовку до 175'С. Смешайте ревень, имбирь и 
сахарный песок. Положите в форму один корж, распредели- 
те на нем ревеневую начинку и накройте вторым коржом. 
Защепите края. Сверху сделайте небольшие надрезы и 
помажьте пирог молоком. Выпекайте 8 минут, затем убавьте 
жар до 150'С и пеките еще 20—25 минут, пока из надрезов 
не выступит жидкость. Подавайте пирог горячим со взбиты= 
ми сливками. 

Выход: $ порций 

Магические соответствия ревень — растение богини 
Венеры, является символом любви и красоты. 


Праздники и другие поводы: весенние и летние обряды, 
праздники любви. 


Львиный зев 


Магическое назначение лъвиного зева — защищать человека 
оту обмана ш негативной энергии. 


1 стакан изюма, 


3 стакана яблочного соуса» 
1 стакан бренди или коньяка, 


1/4 чайной ложки корицы 


Замочите изюм в бренди до полного разбухания: Сле’. 
жидкость, а изюм смешайте с я 


Подавайте горячим или охлажде. 
Выход: 6 порций 
Магические соответствия: 
искренность, удивление, 
Праздни другие поводы: ритуалы прощени* 
вой, сюрпризы. г. 
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блочным соусом и КОР 
нным, 


доверительность, 466 


Очарование без твердых наме 


рений так же п 
как пасте 


рнак без масла. 
У. Дюрант 


Овощи неизменно присутствую 
мира. Фасоль приносили 
Риме и Древней Греции, 
блюда острым перцем, 
Персии даже п 
васморк. 


Овощи входили в состав многих древних лекарств. 
ме Ў 


2 Римляне Употребляли трибы, чтобы накопить 
38 пе времен Ренессанса считалось, что картофель 

йар мужскую потенцию, а сельдерей помогает 
"ат вес. Сейчас сырые овощи подаются на энерг 
итуальных сеансах, чтобы восстановить уверенно 
то НИЮ в труппе людей. Рр: 
Цветы, которые упоминаются в этой книге, 
бый вкус и аромат. Но будьте ос 
Них вызывают аллергию и др 
ректы. Удостоверьтесь, что 
положить в свои кол, овсюи 
й, пестицидов и 
берите незнакомых 


т во всех мифах и лег Д 
в жертву богам еще в Древн 
ацтеки сдабривали ритуаль: 
чтобы отогнать злых духов, 


рикладывали лук к уху, чтобы выле 


осо 


СЬ 


о 
Эй СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
є 


перемешайте Затем добавьте цедру, мускатный орех, кори 
цу и соль. 

Варите соус на медленном огне, пока он не упарится 
треть. Сварите спаржу на пару до мягкости, положите 
тарелку и полейте соусом. 

Выход: 4 порции 

Магические соответствия: романтические встреч 

Праздники и другие поводы: медовый месяц, 

° особые связи, весенние обряды. 


б 
Спаржа а ля оранж Е А 
(Италия) | 
оли 
Спарэже всегда притисывалась сила Марса и огня, а атель- 1 2а 
сины вдохновляли любовь. Комбинация этих ингредиентов 5 г 
символизирует гармоничный баланс между сердечным ш 28 
тпелеснъгм влечением. а 
м 

1/3 стакана сливок, 1 чайная ложка тертой 
174 стакана куриного бульона, апельсиновой цедры, У 
1/2 чайной ложки розовой воды по 1/8 чайной ложки поже 
(с. 73), мускатного ореха и корицы» стоят 
2 столовые ложки апельсинового 1 /4 чайной ложки соли, В бо; 
сока, 450 г спаржи. сок р 
Влей . Е Ю будет 

лейте в небольшую кастрюлю сливки, бульон, р0308У® ниер 

воду и апельсиновый сок, поставьте на медленный огонь И Холод 


ФАНТАСТИЧЕСКИ 
—— Е Овощи 


Волшебные арту К 
р шоку. (Рим, Италця), 

Древняя греческая легенд 
очень ревнивый бог, увидев с 
красоты, превратил ее в э 


› бу 
мертнлло Женщину необъ; 
тот, непривлекательный овощи 
3 больших артишока, 


І столовая ложка порезанной 
‹ек ли ног! 
б столовых ложек лимонного петрушки, 
сока, соль, 


оливковое масло, 


перец, 
а атель- 1 маленькая порубленная 2 столовые ложки тертого, сыра 
луковица, пармезан, 
едиентов = А б Е Е 
2—6 измельченных грибов, 1/4 стакана панировочных 
ечнъмі и 1 измельченный зубчик чеснока, сухарей, 
3 столовые ложки сливочного тертый белый сыр, 
масла, 
й А 
Ы, Удалите с артишоков внешние твердые листья и все 
л пожелтевшие, Отрежьте корешки, чтобы артишоки 202. 
и корицы Стоять, и срежьте острые концы листьев примерно на и мм. 
пи, В большую кас 


трюлю налейте 3 л воды, добавьте к 
артишоки примерно 30’ минут, пока ао 
тыкаться в основание. (Не используйте алю, 


“0 и варите 
будет легко в 
розовУ® Виевые или 
, 


Й тишоки в 
жестяные кастрюли.) Промойте ар к 
нА а Й ыньте сердцевины и 
ІЙ ото К Одной воде, срежьте верхушки, в а 
рех, хор и орУбите. Расправьте листья, чтобы получилась шеа 
) ВЯ т ШИШ $ 
Ьте овощи оливковым масло за 
- , 50° б. на сливочном 
арите А Натрейте духовку до 150°С. Обжарьте аа 
Е га чеснок и грибы, чтобы лук стал пр 
ли 


7 и, п: 
те петрушку, соль и перец. поля ооо А 
Все хорошо перемешайте, ни Я 
КИ и посыпьте белым сыром: Раза Б 
маслом противне открыто в 
примерно 20 минут до 30 ет 
подачей на стол украсьте п’ 
орции 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
е 


Печеная фасоль по-бостонски 


1/2 чайной ложки соды, 3 чайные ложки сухой торчицы, 


1 стакан фасоли, соль, 

1 столовая ложка яблочного перец, 
уксуса, 225 г измельченного бекона, 

6 столовых ложек темной 1 большая порубленная желтая 
патоки, луковица. 


1/2 стакана коричневого сахара, 


Растворите соду в 2 стаканах воды, залейте ею фасоль и 
вымачивайте в течение ночи. 

Нагрейте духовку до 110’С. Слейте воду и ополосните фасоль 
В небольшой миске смешайте уксус, патоку, сахар, горчицу, 
соль, перец и 2 стакана торячей воды. На дно двухлитрового 
сотейника положите бекон, лук, фасоль и залейте их соусом 
Накройте сотейник крышкой и запекайте фасоль 4 часа в 
духовке. Помешайте один раз. Если вся жидкость испарилась, 
добавьте немного воды. Затем снимите крышку и пеките еще 
1—2 часа, пока фасоль дойдет до нужной вам консистенций 

Выход: 4 порции 

Магические соответствия: самое характерное качество 
фасоли — разбухание. Подавайте фасоль, когда вы пытаетесь 
с помощью магии достигнуть процветания и изобилия. | 

Праздники: День выкупа, Праздник старых танцев, День 
труда, Праздник Михра. 


Брокколи а ля романа 


Жители Древнего Рима считали, что брокколи 0 
страннъми, необычными качествами, ш поэтому ! 
непопулярна вплоть до 20-х годов ХХ века, 


ковки (по 280 г) 2 измельченных зуб 
ороженной брокколи, чеснока, 
ки. по 1/4 чайной. 
] базилика и о 
рец 


‹ 
Е 
с 
б 


др 
не 


овьте брокколи СБ 


в гласно инс ` 
Й Трукции на 
весь сок В большой сковороде аА на } 
Я ‘алите ра 


ме. © 
| ное масло и 2—3 минуты ожар о 
ешик) ореган. Добавьте соль 


и перец В 5 
о брокколи, Божие СО. 
Она, | Выход: 4 порции 
Желтая ] Магические Соответствия: необычай 
А хайна 
| удивительное волшебство. Я сила и власть, 
Праздники и другие по : И 
р Т ру 60ды: Праздник Юпитера, День 
дриад. Праздник Млечного Цути; любое время, когла 2; 
Зсольи = необходим стимул. ‚ холдар 
| 
Фасоль. 
горчицу, Брюсселъская капуста со специями 
лтрозоаа (Вавилон) 
соусом = 
| 
часа в Брюссельская калуста может» выдерживать большие пе. 
а репады, температур, поэтому ее выращивают круглый год, 
ите ещ 
ТА 2 
стенци” 02 брюссельской капусты, 2 порубленные молодые 
2002 столовые ложки зеленые луковицы, 
сачество Растительного масла по 1/4 чайной ложки сухих 
лтаетесь | Е Хрупитчатой горчицы, розмарина и базилика, 
Ег р "Змельченный зубчик чеснока, 
ен? 
ев, Де 


В большой кастрюле доведите до кипения 2 п во, 
осад Туда капусту и варите до мягкости пр 


‚ горчицу, лук, чеснок, рааш 
Вылейте заправку на капусту и перемешайте, 
4 порции 

ские соответствия: 


серьезность, 


и другие поводы: зимние п 
ба, защитные ритуаль 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
С 


Капуста «с характером» (Египет, Германия) 


Егиттяне верили, что капуста снимает опъянение, в 


средневековые германские знахари заметили, что если катус- 
та растет, около винограда, то последний погибает, 


1 большое порезанное яблоко, 1 столовая ложка сахарного 1 
1 порубленная луковица, песка, ‹ 
3 столовые ложки сливочного соль, С 
масла, 1 тертая сырая картофелина, с 
1 кг 350 г нашинкованной 1/2 стакана мелко порезанного с 
краснокочанной капусты, бекона 
4 столовые ложки винного 
уксуса, 
го 
В сливочном масле обжарьте лук и яблоко до золотисто- на 
коричневого цвета. Положите на сковороду капусту, добавьте 
сахар и уксус. Потушите 10 минут, затем влейте 1 1/2 стакана 
воды, посолите и тушите примерно 2 часа, пока капуста не 
станет мягкой Теперь положите картофель и тушите еще 
15 минут. Перед подачей на стол украсьте капусту измель- А 
ченным беконом. Я 
г пло; 
Выход: 6 порций ные 
Магические соответствия: скромность, чистота, само 


977. 
контроль. < 
Праздники и другие поводы: зимние ритуалы, Просветление 


1 бол 

Будды, День благодарения, Фестиваль вопросов; перед лу 
Ма 

ма; 

Сельдерей с грецкими орехами (Рим) ЭҮ 

З аро 

Некоторые люди верят; что употребление овощей Е еа 
гаетт в лобви: сохраняет, нежную привязанность влюблёй № 


ш усиливает м жск. потенцию, у 


4 стакана черешков сельдерея, 
порезанных кусочками 
‘толщиной 1,5 см, 


ыы 


2 луковицы среднего ра 

порезанные полуколзаб и 
по 1/4 чайной ложки Са 
супа-пюре кунжута и тмина» 
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ФАНТАСТИ: СВИ | 
у Я о ово 


Ча) 298/2 стакана измельченных 1 столовая ложка рае, 
трецких орехов к : а. 
енце и панировочных сухарей, 
р 
Кало. Натрейте духовку до тк) (а Разложите сел 
смазанной маслом формы Размером 25х25 см 
оного миске смешайте суп, лук, КУНжЖут и тмин, 
‹0ус на сельдерей. Перемешай 
сухари, посыпьте ими 
елина, сливочным маслом и 
езанного сельдерей не станет мягким. 
Выход: 6 порций 
Магические соответствия: усиление страсти 
Праздники и другие поводы: медовый месяц, День свято» 
10 Валентина; клятвенные ритуалы, обряды, направленные 
әлотисто- на увеличение плодородия и плодовитости. 
добавьте 
2 стакана 
пуста а Картофель с сыром | 
пите ещ 
7 дате 


ттякелой 

Это бллодо рекомендуется в качестве гар аА лечеб- 

020 перевариваемой пище, поскольку Е зрения оба 

хыс травы фенхель и анис. С магической точки зр ) 
0 

сам 


ута; "т ингредиента символизируют защиту. 
1 А айной ложки 
тлен! большая мелко порезанная по 1/4 ч а атаа 
осв етой Луковица измельченных = 
А 18 стакана рас: ельного ИЯ а, 
Маса на Раститель 1/2 чайной ложки ор І 
Ста, 
В больших картофелин, =. 
м) оРеЗанных кубиками, пера 


на тертого сыј 
Ложка измельченных по’ 1/2 стака а 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
Ее. 


1цего состояния, затем посыпьте сыром. Накройте сковороду, 
крышкой, снимите с огня и оставьте на 5—7 минут, чтобы, 
растопился сыр. Подавайте это блюдо как гарнир К блюдам 
из мяса и рыбы. 

Выход: 4 порции 

Вариации: блюдо будет еще более вкусным и сытным, 
если в последнюю минуту добавить измельченное вареное 
мясо или ветчину. 

Магические соответствия: безмятежный сон, безопас- 
ность, затщитценность от негативной энергии. 

Праздники: любые пра 
ды зимы, Скачки, Кор 
танцев. 


Леғ 


р 

с 

Просветляющая морковь = 

за 

Корица укрепляет зеннее самосознание, а имбирь ст 

делает его чистьыи и тросветленнь Матери всего мира до 
считало, ‘что морковь улучшает зрение, и охотно дают 66 

своим детям. 

ков 

3 столовые ложки сливочного 3 стакана порезанной моркови у 

масла, по 1/4 чайной ложки имбиря мил 

1 чайная ложка коричневого и корицы 1 

сахара, пра; 


Отварите морковь в воде или на пару до мягко! 
слейте воду и обсушите. Добавьте сливочное масло, | 
имбирь, корицу, и все хорошо перемешайте, 
Выход: 6 порций 
Вариации: чтобы придать вашей жизни разнообр 
духовность, посыпьте морковь кокосовой стружкой. 
Магические соответствия: внутреннее виде 
ное развитие, перед прорицанием. 
Шраздники: ‘Самхай, День дриад, Рождение 


Ў Счастливая: Сладкая Картощка | 


цода Это блюдо часто готовят, сп 


еЧиально для 
хопьтаю как картофель являет 00 


праздн; 
СЯ символом т 


а, 7 


ОРошегс 
ыныц 1/4 стакана оливкового масла, перец, 
вареное 1/2 стакана меда, М б стаканов порезанного. сладко 
по 1/2 чайной ложки тертой картофеля, 7 

| лимонной и апельсиновой 3 очищенных и порезанных. 
зезопас- | цедры, яблока. у 

Я соль, 
‚ Шрово- | 
‚ старых 


Нагрейте духовку до 17 
растительное масло, ме 
соль и перец. Положите 
ВСЮ массу в смазанную 
Запекайте в духовке 


5'С. В большой миске смешайте | 
д, лимонную и апельсиновую цедру, 
туда картофель и яблоки. Выложите 
маслом форму, накройте крышкой и 
примерно 35 минут, пока картофель 


‚ имбирь | Станет мягким. Снимите крышку и пеките еще 5—10' минут 
его мира до Золотисто-коричневого цвета. 
‚ далот ё Выход: 6 порций 

Вариацит: 


вместо картофеля можно использовать мор- 


Ковь. Она способствует процветанию. 


орков?! @гические соответствия: подарок, блазазош а 
ра Милосе Е ) 
биря Рдие сострадание. = 
ел А Раздники- Фестиваль вопросов, День благод: рени 

Раздники Урожая, Суккот. 


Лунная капуста 


йца содер 
олоко, сливочное масло ш яйц 
|“ передалот, ее людям. 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
С 


Нагрейте духовку до 200°. В небольшой сковороде на, 
медленном огне растопите сливочное масло, добавьте туда 
муку и перемешайте, чтобы получилась однородная паста, 
Понемногу добавляйте молоко и размешивайте, чтобы соус 
стал густым и однородным. Добавьте яйца и все хорошо 
перемешайте. Смешайте соус с цветной капустой, чесноком, 
хлебными крошками, сыром и выложите всю массу В сма- 
занную маслом форму. Запекайте примерно 30 минут. При 
подаче на стол посыпьте капусту белым сыром для украше- 
ния. 

Выход: 4 порции 

Магические соответствия: лунная магия, плодородие, 
внутреннее видение. 

Праздники и другие поводы: Рождение луны, обряды, 
посвященные вашему божеству, Фестиваль Ахеса. 


ст 

По 

Божественная свекла : 

ух 

По легенде, богиня Афродита всегда ела свеклу, чтобы 1 < 

поддерживатть свою красот. Глубокий красный цвели свеклы й по 

конечно юке, символизирует, любовъ. 2 
8 корнеплодов свеклы среднего 1/2 чайной ложки лимонною 

размера, порезанных сока, п С 

кубиками по 7 мм, 1 чайная ложка апельсинов рож 

3 столовые ложки сока, "ВОЗД 

раетопленного сливочного 1/4 чайной ложки сухих 68 Нацо 

масла, укропа. Нету 


Разделите свеклу на 4 равные части и положите ка 
часть на отдельный кусок алюминиевой фольги. В неооа 
миске смешайте сливочное масло, лимонный и апель 
сок и семена укропа. Вылейте соус на свеклу 
‘заверните Фольту и жарьте на гриле примерно 
‘пока свекла не станет мягкой Часто переворачив 


Магические соответствия: долгая 
Праздники и другие поводы. . ЖИЗНЬ красота любов 


помол Ы 
времени, летние праздники. Вка, приход новог; 


Праздничный перец | 
Это блодо подходит практически для любого торжо- 
| ‘ства. 
1 большому зеленому по 1 столовой ложке 
И красному перцу, измельченного чеснока, 
Упаковка (225 г) размягченного порезанного зеленого 
сливочного сыра, многолетнего лука, 
порезанный помидор, порезанной нетрушки 
“АЙная ложка измельченного и сухого базилика. 


ТВоЗдичного перца, 


Срежьте верхушки перцев, выньте семена и Е 
ОжИлки В небольшой миске смешайте сыр, ты т 
"ДИЧНЫЙ перец, чеснок, зеленый лук, сша АНИ 
01ните этим фаршем перцы и разрежь менее чем на 
© насти, Поставьте их-в холодильник не рс і 


0 


`4 порции 

тЫ 
ЧИШ: если вы используете Е ее 
о, подходящее для встреч а твенно! 
кие соответствия: торжес" ! 


й пере 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


Р 
“ 


Грибы по-итальянски 


В некоторых местностяах счилпалот, 
дет молнии, тотола] 


количестве после гроз 


что грибы - 
что’ они часто появлятотся в’больиц 
ъг. 


450 г больших трибов, 

3/4 стакана белого вина, 

1/2 стакана оливкового масла, 
1 чайная ложка лимонного сока, 
1 раскрошенный лавровый лист, 


2 измельченных зубчика 
чеснока, 

по 1/2 чайной ложки сухих 
эстрагона и розмарина, 

соль и перец. 


Отделите ножки грибов от шляпок, 
смешайте в небольшой кастрюле с вином, 
лом, лимонным соком, чесноком, 
лавровым листом, 
огонь и тушите, 


порубите их и 
оливковым мас- 
эстрагоном, розмарином, 
солью и перцем. Поставьте кастрюлю на 
пока грибы не станут мягкими. Разложите 


уе 


л; 
начинку в грибные шляпки. Можно подавать блюдо таким ст 
или запечь. Смажьте грибы маслом, посыпьте сыром, поло- со 
жите на противень, поставьте в духовку и запекайте при и 
температуре 110'С примерно 10 минут, пока не расплавится, 
сыр. Украсьте блюдо петрушкой. 

Выход: 4 порции о. поз 

Магические соответствия: магические ритуалы, связан: _ | 
ные с погодой, ослабление шторма, успокаивающее влияние | Орн; 
на вспыльчивых людей. 5с 


Праздники и другие поводы: Проводы зимы, 00] 
посвященные богам — повелителям неба и погодьь / 
восстановления и «оздоровления» отношений. 


это т Считается, что горчица, Защищает от внлт 


ом Те ютто съест горчицу или натрется ею, а 
| выносливость. Б 
3 тонко порезг < 2 стол еф 
средних резанных = столовые ложки оливкового — 
стебля лука-порея, масла, "ЗВ 
5% 1 12 стакана натертой моркови, 1 столовая ложка соевого ‘соуса, 
| Т банка (225 г) консервированных 1/4 стакана готовой горчицы, 
| водяных каштанов, 2 найные ложки сахарного 
| обсушенных и порезанньыгх, песка 
хи 2 измельченных зубчика 3/4 чайной ложки сухого 
мас- чеснока, эстрагона, 
ином, 
гю на Налейте в сковороду оливковое масло, положите туда 
ужите луқ=порей, морковь, каштаны и чеснок и жарьте до мярко= 
гаким сти. В небольшой миске смешайте оливковое масло, соевый 
поло- Соус, горчицу, сахар и эстрагон. Вылейте заправку на овощи 
е при И хорошо перемешайте. 
вится Выход: 4 порции 
> Магические соответствия: защита от огня, повышение 
потенции и мужественности, 
вяза Праздники: летние праздники и торжества, посвященные 


пиявйе | но, Сретение, Солнечный танец, Рождение солнца, Фиеста 
| огоматери, Хори. 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
А С 


Фасоль удачи 


Зеленый цвету этого блода символизирует, удачу, те 12) 
свойства приписываются петрушке. 
1 кг 350 г лимской фасоли, измельченная свежая петрушка 
1/2 стакана сливок, 
2 столовые ложки сливочного соль 
масла, 


масло для жарки, 


трюлю положите фасоль, залейте водой, 
огонь. Доведите до кипения и 
25 минут до мягкости. 
очное масло, петрушку, 


В большую ка 
посолите и поставьте ее 
варите на медленном огне 
Слейте воду, доб: 5 
соль и перец. Все хорошо перемешайте 

Выход: 4 порции 

Магические соответствия: 

Праздники: весенние и летние пр. 
Праздник Михра, сельскох 


рост, у 


дни рождения, 


праздники. 


Хук колечками 


Магическое кольцо, не иметющес начала ти конца, является 
могущественным символом безопасности и мудрости. В НЕМ 
заключены все наши талантът стремления, обновление 
нашей души и всей Земли. Прочувствуйте тепло, исходящее 
Оти колец лука при их уриготовлениили,. 


) т сизкана муки, 4 красные испанские луковиц 
/ Сдакана пива; порезанные кольцами 

по 1/2 чайной ложки толщиной 7—15 мм 
измельченного чеснока масло для жарки. 


и сухого укропа, 


Смешайте муку, чеснок, Укроп и пиво. Дайте ей 
постоять 1 час при комнатной температуре. Обмакн/ м 
кольца лука в тесто и обжарьте в раскаленном раститейь 
масле до, золотисто-коричневого цвета. 

Выход: 4 порции 
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ФАНТАСТИЧЕСК за 
— «Е Овощи 


\ Магические соответствия: цикличность 
вершенность, неразрушимый дух, хаос 
оке Праздники и другие п0воды: лет 
сезонные праздники, Праздник свя 

Млечного Шути, День дриад; 


ние праздники, ос 
того Стефана, 10; 
поминальные обряды. 


тка, ы 
Горошек счастья (Китай) 
дой Лимон, мед и имбирь ассоциируются с ллобовью и другими, 
М д самьции триятнъми вещами в жизни, 
и 
сои 2 столовые ложки соевого масла, 450 г свежего мозгового горошка, 
цку, 1 1/2 стакана сливочного масла, 2 столовые ложки меда, 
1 чайная ложка измельченного 1/2 чайной ложки тертой 
имбиря, лимонной цедры. 
ния, Нагрейте соевое и сливочное масло в воке на сильном 
пламени и обжарьте имбирь. Затем положите горошек И 
жарьте, пока он не станет мягким и немного хрустящим 
(примерно 4—5 минут). Шумовкой переложите горошек на 
тарелки, полейте медом и посыпьте лимонной цедрой. 
Выход: 4 порции а 
ся Магические соответствия: любовь, радость, веселье, 
ей женская магия. Гея 
р 7 | Праздники: любые весенние праздники, Неделя а. 
пен! А 
‚ящее 
Сырно-картофельные лепешки 
вии?" 


стакана картофельного пюре, перец, Е. 
вые ложки 1 стакан мелко натертого 
опленного сливочного чеддер, Е 

, 1 порезанный 3 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
АИ ЕЕ 


растительное масло, положите в него чеснок, обжарьте на 
медленном огне до коричневого цвета и выньте шумовкой, 
Масло приобретет пряный вкус и остроту. Из картофельного 


Ї 
пюре сделайте 8 лепешек и обжарьте их с обеих сторон до. г 
золотисто-коричневого цвета. 
Выход: 4 порции 
Вариации: прекрасные лепешки получатся, если добавить 
в пюре по 1/2 стакана мелко порезанного лука и 
ченной ветчины, а чеддер 


измель- 
заменить швейцарским сыром, 
Такое олюдо хорошо подходит для завтрака. 
Магические соответствия: овидение, удовлетворение 
ваших нужд по ведению хозяйс 
Праздники: праздники урожая 


Тыквенное изобилие 


Оранжевый шар тплижвы не только симво, 
пценностть и безопасность, но и 
Урожая, когда плодородная зе 


лизируетт заи 
лемой 60гаттого 
Зои) тто, в чем 


вляетася 


пя принесла ‘каж 


2 
он. нуждался. 4 
1 тыква весом 1 кг 350 г. по 1/8 и ложки 4 
2 порубленные луковицы, мускатного ореха 
4 столовые ложки сливочного и молотого имбиря, 
масла, 1 столовая ложка порезанноо ол 
1 стакан тустьгх жирных сливок, зеленого многолетнего лука. ма 
| 
Выньте из тыквы семена, прожилки и ‘мякоть, чтобы Зел 
осталось только 1,5 см у 


от кожуры. Измельчите вну? 
мякоть. 


В большой кастрюле обжарьг 
добавьте измельченную тыкву, 
Тушите 25 минут. Затем перело 
‘блендер или кухонный комбайн и 


е на сливочном масле 
влейте 4 стакана 
эките тыквенную ^ 


смесь до кипения и выложите в‘ 
)давайтеШошодо, украсив зеленым 
388 


А — 


ФАНТАСТИЧЕСКИЕ о. 
Че, ТИЗЕСКИЕ овощи 
=== 


на Выход: 6 порций 

УЙ, Вариации: вместо тыквы можн 
то 

до 


ай, День б. 


9 10бой обряд, посвящ 
ть Богоматери или женскому божеству. 
158 
Ум. 
Романская овощная смесь 
ие 
Во времена ранней Римской империи овоши часто ел каю 
бесерт. Может былпь, отсюда в Италии пошла традиция 
есть блюда из овощей до, во время и после основных 
кушаний. у 
З Столовые ложки луковицы с зелеными 
ароматизированного листьями, р. 
И пряностями оливкового порезанные брусочками морковь 
ого масла, и сельдерей, ' 
СМ. 2/3 стакана сливочного масла, порезанные кружочками и 
4 измельченных зубчика огурец, красный и зеленый 
чеснока, перец, А 
А измельченные молодые редис. е 
В небольшой кастрюле на медленном огне смешайте 
го Оливковое и сливочное масло. Когда растопится Слив; 
ка. масло, положите в кастрюлю чеснок и белую часть 


 арьте 5 минут, затем выложите соус в пиалу и 

Зеленым луком. Используйте для обмакивания сыр 
Выход: 1 стакан соуса 

ие соответствия: разнообраз 

Неделя Алоха, День цветуще : 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
Е ЕЕ 


Благословенце святым. 
(буддистское блюдо) 


Истинные буддистпь — строгие вегетарианцы. Они тм 
от приготавливать несметное количество разнообразных 
овощных бллод. Перед вами рецепт настпоялщцего 09009стстого 
блюда, необъисновенно вкусного и ароматного. 


5 столовых ложек растительного 
масла, 
1 измельченный 


танов, 


зубч: 


чеснок: 


ого соуса, 


по 1/2 стакана нашинкованной по 1 столовой ложке саке 
йской капусты, и кукурузного крахмала, 
мозгового горошка, 1/& ча (0771 арного 
ростков фасоли песка 


и поре 


Нагрейте в воке растит 
чеснок. З 


льное масло и обжарьте в нем 
лотос, капусту, горошек, фасолевые 
ростки, каштаны и лух 5 минут. Смешайте соевый 
соусе, саке и 2 стакана во лейте на овощи. Доведите 
смесь до кипения, затем убавьте огонь и тушите 10—15 мину 
Шеремешайте кр 


м полож 


‹мал, сахар и 2 столовые ложки воды 
осторожно влейте в овощи, постоянно помешивая. Тушите, 
продолжая мешать, пока соус не загустеет. Подавайте блюде 
с рисом. 

Выход: 4 порции 


1 
Вариации: к этому блюду можно добавить по 1/2 Стакан 
трибов, цуккини и даже дыни. Такое блюдо символизируе? 
разнообразие. 
Магические соответствия: мораль, благопристойноо 4 
великолепие. = 
Праздники: день любого святого, День цветущей ябло СТ 
Шраздник Мадонны, Праздник кухонного божества, 17 


55е 


340 


ФАНТАСТИЧЕСКИЕ г 


Солнечная морковь 


Яркий оранжевый цвет мо 


ҡови 108 
ие- солнечную; энергию. 6 ‘ииволизируе 
> 
020 5 стаканов нашинкованной сливок и ра стопленното 
моркови, а сливочного масла, 
по 1/4 чайной ложки перца, 2 стакана порезанной молод 
чесночного порошка и соли, моркови, 
сметана, несколько маленьких морко: 
по 1/4 стакана густых жирных 
Отварите морковь до мягкости, слейте воду. Положите ее 
, в блендер или кухонный комбайн, добавьте сливки, сливоч- 
ное масло, чеснок, соль и измельчите до пюреобразного, 
состояния. Выложите морковное пюре в середину тарелки 
сделайте в нем углубление. Положите в углубление смет 
ем 


а по краям разложите маленькие морковки, чтобы получи- 
ые лось похоже на солнышко. 


ый Выход: 8 порций д 
ите Вариации: морковь можно заменить: для творчества — 
гут: 


пастернаком, для гармонии — репой, для любви — свекло 
ды: Магические соответствия: солнечная магия, особе 
Чаправленная на усиление ментальных способностей иф 
одо ческой силы. а 
Праздники и другие поводы: Рождение солнца, Солнеч- 
НЫЙ танец, Летнее солнцестояние; перед экзаменами. 


Суккоташ 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


} ельченных зубчика 1 кг 350 г свежей лимской 
” чеснока, фасоли, 
по 1 столовой ложке паприки 1/2 стакана сливок, 

и измельченной петрушки, соль и перец. 


В большой кастрюле обжарьте бекон, затем добавьте 
лук, помидоры и чеснок и жарьте до золотисто-коричневого 
цвета Положите паприку и петрушку и жарьте еще 1 минуту, 
Добавьте кукурузу, кабачок, фасоль и хорошо перемешайте 
с обжаренными овощами. Залейте смесь водой и тушите, 
пока Фасоль не станет мягкой, а жидкость не упарится 
наполовину (примерно 30 минут). Подмешайте сливки, перец 
И соль, доведите до кипения и раскладывайте кушанье по 
тарелкам. 

Выход: 8 порций 

Магические соответствия: 
способляемость 

Праздники: праздники урожая, День благодарения, День 
независимости. 


азнообразие, гибкость, при- 


«552 


Баклажаны по-турецки 


Первъьм попробовал это бллодо турецкий султан, который 
был настолько потрясен его необыкновенным вкусом, «то 
даже потерял сознание. ) 


А 
2 баклажана среднего размера, по 1/4 чайной ложки СУХИХ 
3 большие порезанные укропа, базилика, оре 
полукольцами красные соль, 
луковицы, перец, 
2 измельченных зубчика 3 больших порезанных 


помидора, 
1/2 стакана хлебных 


е баклажаны в подсолен 
П затем залейте холодной в 
остью остынут, Разрежьте 
ложкой, но чтобы 


ной воде в 
одой и подожди 
баклажаны вдо 
некоторое количеств 


Вьте лось на кожуре. Смажьте кожуру растительны 

вого 1 ожите на противень _срезом вверх. Мякоть пору 

уту | Нагрейте духовку до 175°. Обжарьте на ароматиз 

айте | ром масле лук с чесноком. Положите томатную пасту, сл 

ите, ное масло, укроп, базилик, ореган, соль и перец Затем 

ится | добавьте помидоры, мякоть баклажанов и тушите 15 минут. 

ерец Положите хлебные крошки и перемешайте Начините полос 

е по винки баклажанов с кожурой и украсьте петрушкой Запе 
кайте 15—20 минут. ~ә 

Выход: 4 порции 
при- Магические соответствия: радость, развлечение Удово 
”  летворение, наслаждение. 
День Праздники ш другие поводы: большинство весенних и 


летних обрядов, воссоединение, сбор семьи, ярмарки в 
Видердандах и России. 


Огненные цуккини 


р 
те, симво | 
Все Специи, которые используются в ие Реа > Р. 
9 огонь, а кабачки, олицетворяют? р. Ы Е 
р е хацило. 
С человека, что составляет, очень интер ЛО. Г. 


) ожки кумина 
1х цуккини, 1/8 чаар З 
овая ложка оливкового по 1/2 Ч 


й измельченный 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
& 


В большой сковороде раскалите оливковое масло и 


положите туда жгучий перец, чеснок, имбирь, кумин, карри 
и соль. Все хорошо перемешайте. Положите мякоть цуккини, 
кабачок и влейте вино. Тушите 5 минут, затем добавьте 
изюм. Начините цуккини овощной смесью, сбрызните белым 
вином, накройте алюминиевой фольгой 
мягкости примерно 30 минут. 

Выход: 4 порции 

Магические 


и запекайте до 


соответствия: изобилие спиритуальной 
энергии, защищенность, очищение и чистота. 


Праздники: Хори, фестивали огня, Самхай, летние обря- 


ды, Рождение солнца, Праздник костров, Праздник солнеч- 
ного танца, 


Колдовские блюда 


Хороши повар может, приготовить вкусное блюдо 


даже из точилъного камня. 
Дезидерий Эрасм 


боди по-разному понимают слова «гурманство» и 
Ватесы». В этой главе собраны рецепты из древних куз 
ХЫХ КнИГ для королевского стола и аристократических 
Такие блюда, как «Эскимосский клейменый болтун», « 
ие глаза овцы», «Елизаветинские языки жаворо! 
“Потландские ведьмы», действительно очень вкусны. 
люда, приписываемые ведьмам, вызывают НОВ 
80 как их готовить, какие приспособления использ 
ЗУжно всего лишь прочитать «Макбета» и иосм 
М вокруг очага, которые варят свои зелья и 
КОлдовские» ингредиенты, ‚ Шекспира 
мава написана с помощью МИСТ н Ер 
^ Морганы. Проще говоря, нам в т 
для современной вечера 
це Шекспир: Я думаю, вам Э 
и. Вы и сами можете найти | 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
е 


Тлазированная морковь с пастернаком і 


Шекспир: Язык гадюки 


По 2 1/4 стакана порезанных по 1/4 стакана растопленного 
моркови и пастернака, сливочного масла 
1 столовая ложка уксуса, и коричневого сахара. 


Нагрейте духовку до 175'С. Положите в кастрюлю морковь, 
пастернак, влейте уксус и 1 л воды, поставьте на огонь и 
доведите до кипения. Варите на медленном огне примерно 25 
минут, затем слейте воду. Переложите овощи в форму для 
запекания, смешайте сливочное масло с сахаром и залейте 
морковь. Запекайте ее в духовке примерно 15 минут, пока не 


( 
выделится сироп. б 
Выход: 4 порции 5 

Вариации: сахар можно заменить медом. 
Магические соответствия: перемены, трансформация. т 
Праздники и другие поводы: весенние обряды, Морков- е 
ное воскресенье; выпуск из учебного заведения, посвящения. 38 
ри 

«9552 
Арбузная корзина 

Магическое: Паром Афины Ван 


Гималайское: Дань Дурге 


Арбуз кругльй ш содержит много воды. Поэтому ее 
Является четким символом луны з способствует творч 
ству; изобреталтельностти и интуиции. Название происходить 
от: древних мифов: Афина часто ‘изображалась с филином. 
плече, плывущей по небу на своем пароме. Дурга-—“" 
алайская богиня земли, 


шой арбуз, 


З 1 банка (225 г) коне 
бники и зеленого к 


го 


Аккуратно разрежьте 
(см. рисунок). Маленьким 
ки». Выньте мякоть 
шариков из мороженого. Пос 

Шеремешаї в большой миске арбузные шарики, клуб- 
нику, чернику, апельсины вместе с соком, виноград и 
кокосовую стружку. Выложите фрукты в корзину из арбу- 
За. Такое блюдо хорошо подходит для фуршетов и вече- 
ринок. 

Выход: 20 порций 

Вариации: фрукты и форма корзины могут быть любыми. 

агические соответствия: любовь. 

Праздники и другие поводы: пикники, приемы» прогре- 
Вание дома, мытье ребенка. 


чтобы получилась корзина 
м вырежьте внутренность « че 
і: утр 


омощью ложечки для изготовления 
зрайтесь удалить все семена. 


Томатный суп 


Шекспир: Кровъ бабуина 
Греческое: Наслаждение Вулкана. 
Магическое: Солнечный огонь 


_ Год обезъяны по кшпайскому календарю 20030 хаб 
Разлицными приключениями вредилпельством ш неожи авна 
ми. Вулжам в римской ‘мифологии — 60г огня и кузний 
© Ибстье получается очень интересное сочетание. 
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р СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
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2 порезанные луковицы, 1 измельченный зубчик чеснока, | 
1/2 стакана нашинкованной 1/4 чайной ложки сухого тмина, 
капусты, 1 чайная ложка сухого 
4 стакана мясного или куриного базилика, 
бульона, по 2 чайные ложки соли и 
1 столовая ложка сливочного перца, 
масла, 1/4 стакана муки, 
6 спелых порезанных помидоров, 1 стакан сметаны. 


Т чайная ложка сахарного песка, 


Налейте бульон в большую кастрюлю, положите лук, Л 
капусту, сливочное масло и варите 1 час. Затем добавьте 


помидоры, сахарный песок, чеснок, тми базилик, соль И г 
перец. Варите еще 45 минут, охладите, затем перелейте суп 
в блендер и измельчите все ингредиенты до пюреобразного } 
состояния. Выложите массу обратно в кастрюлю и поставьте 1: 
на огонь. Смешайте муку и сметану и постепенно, небольшие по 
ми порциями, добавляйте в суп, постоянно размешивая, 
пока он не загустеет. 9: 
Выход: 4 порции но 
Вариации: капусту можно заменить морковью, чтобы ссе 
преодолеть тревожные предчувствия и психологические кон= о = 
фликты. 


Магические соответствия: азарт, авантюра, игриво» 
сюрпризы. 

Праздники и другие поводы: День дураков 1 апреля» 
праздники огня; детские обряды. 


Спагетти с соусом цз ламонното перца 
(Индия, Греция) 


Шекспир: Жало слепой змеш 
Магическое: Паутина жизни 
Греческое: Путаница Лахетис 


енок не сравнивал спагетити 
лизируст жало змеи. 
то тет, от 


КОЛДОВСКиЕ БЛЮДА 
—_ 


= С 


т | Латетис — одна из трех греческих богинь судъбъ, Выложите 
” г | ка ‘тарелке палуитлинку из спагетти, как на рисунке. 
уп 
ого 1 порезанная луковица, 3 столовые ложки лимонного 
ьте 1 измельченный зубчик чеснока, сока, 
ТИ по 1/8 чайной ложки сухого по 1/2 стакана винного уксуса 
я тмина и базилика, и любого бульона, 
1 раскрошенный лавровый лист, 2 столовые ложки сливочного 
по 1 чайной ложке перца масла, 
и кукурузного крахмала, 450 г отваренных спагетти» 
бы соль, 
он= 2 столовые ложки оливкового 
‘масла, 
сть, 


Раскалите в сковороде оливковое масло, положите А 
ля, Чеснок, тмин, базилик, лавровый лист, перец, 1960 
| Обжаривайте эту смесь, пока лук не станет мягким» 
Влейте лимонный сок, уксус, бульон и положите © 
шите 5 минут, затем добавьте крахмал. ре 
те, пока соус не загустеет. Вылейте его 


у 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
® 


Овощное рагу с селъдереем, бамбуком и грибами 
Магические названия: Палочки ракитника, Черный кот 


Ракилтини является эмблемой мастерства и плодородия 
особенно на праздниках урожая. Также считается, что а 
приносит в дом удали) и изгоняет несчастья. Это блюдо 
будет очень похоже на ракитник, если вы украсите его 
сыръиии побегами бамбука, как показано на рисунке. Черный 


коту всегда был самым известным атрибутом ведъм и 
колдунов. 


2 столовые ложки 
масла, 

4—5 порубленных черешков 
сельдерея, 

1 банка (225 г) консервировах 
побегов бамбука (сок 


ых зубчика 


ложки соевого соуса, 


ть), 
1 стакан порезанных гриоов 


1 
вешенок, 1 
Раскалите в воке раст тьное масло, положите сельдез 4 
рей, бамбук, грибы, чеснок и жарьте до мягкости примерно 
5—7 минут. Добавьте семена сельдерея, соевый соус и побег 
бамбука. Жарьте, пока побеги не разогреются (1—2 минуты). С. 
Шодавайте это блюдо с рисом а 
Выход: 4 порции 
Магические соответствия: ведовство, магический кру — 
Праздники и другие поводы: Самхай, ремесленные ира е 
дники; инициация, сбор группы. а 


На ЩО 1024 он нашел себе пи 
т в райском саду — молоко. 
ия, | Самуэль Тэйлор Колеридж 
он - 
00до 
ео Божественные конфеты 
НЫ 
ии | 
Шекспир: Суета, суета, труд и несчастья 
Магическое: Снег на Сретение 
Я не знаю настоящего ‘колдовского назначения этого 
уса блюда, но им можно по-настоялцему удивиль всех свои 
б Ын 5 а М (я 
гостей. Консретъи имеют: такой необычный легкий вкус, что. 
От у00волъстпвия хочется летать. 
ти 
1 стакан воды, 1/2 чайной ложки соли» < 
1 стакан светлого кукурузного 4 яичных белка, ) 
сиропа или меда, 1 чайная ложка любого 
ьде- 4 стакана сахарного песка, ароматизатора. 
ерно В большой кастрюле смешайте воду и кукурузный сова 
беги И доведите до кипения. Затем снимите кастрюлю © огня 
уты) | Подмешайте сахарный песок и соль. Снова поставьте на 


И нагревайте, постоянно помешивая, пока не раст 
Сахари (можно провести пробу — капните немного са 
Массы в очень холодную воду — должен образоваться 
Шарик, который плохо держит форму) Взбейт 
в крепкую пену, Постепенно добавляйте 


бивайте, пока масса н 
ть форму. Чайной 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
и ЙЕ 


например весной воспользуйтесь мятным ароматизатором и 
зеленым красителем. 

Магические соответствия: облегчение бремени, безза- 
ботные дни, свобода. 

Праздники: Проводы зимы, весенние ритуалы, Новый год. 


Сладкий пятнистый горошек с мятой 


Шекспир: Глаз тритона 
Магическое: Глаз души 


Егитетское: Наслаждение Осириса з 
п 
Пятнълиюш на горошке символизируют проницатель- 
ностпь ш интушцило. С мятой к такой кулинарной мудрости 
добавляется еще ш жизнеспособность 
280 г пятнистого торошка, с: очное Ш: 
по 1 чайной ложке соль, ма 
измельченной сухой мяты перец Вс 
и сахарного песка, 
хој 
Залейте горошек водой и вымачивайте в течение ночи Е 
Слейте воду, горошек смешайте с сахаром, мятой и 2 1/2) стакана 
воды Накройте кастрюлю крышкой и варите на медленном а 
огне, пока горошек не станет мягким. Подавайте его ©0 г 


сливочным маслом, солью и перцем. Украсьте блюдо свежи” то 
ми листиками мяты, д, 


Выход: 4 порции 
'Магические соответствия: 
ние, концентрация. 
А поводы: дни рождения, Новый 100 
Ее разно ствие, Просветление Будды, ритуала 
Ющей луны, День разбрасывания 60608. 
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интуиция, видения, ОбНОРЈ 


354 


р КОЛДОВСКИв Б 


' су 


ЛЮДА 


а= 


Медовые конфеты 


93 
Шекстир: Саранча в меду 
т Магическое: Благословение провидения 
(В некоторых странах саранча считалась посланницей 
приведения, — она всегда находилась рядом с будущими кол- 
бунами и оракулами. 
11/4 стакана муки, 2 яйца, 
по 1/2 чайной ложки соли 1 чайная ложка ванили, 
и соды, 1 стакан гранолы (подслащенная 
по 1/2 стакана оливкового овсянка с добавлением орехов 
= масла, тертой апельсиновой и изюмов). 
плі цедры, изюма и меда, 
Нагрейте духовку до 165°С. В небольшой кастрюле сме 
Шайте муку, соду и соль Отдельно взбейте оливковое 
Масло, мед, яйца, ваниль и апельсиновую цедру. Мостепенно 
Всыпьте туда сухие ингредиенты, гранолу, изюм и все 
Хорошо перемешайте. Чайной ложкой а. се. 
Массу на смазанный маслом противень. Выпекать минут 
чи. Выход: 2—3 порции ж 
З т Я ы, на- 
ана Магические соответствия: решительные перемены» на 
Е ки. 7, 
900 детЕо, поиски, пророческие подар о. 
со _ Праздники: Рождение луны, зимни 
кит Тод, Самхай, День Камехамеха. 


435 


Медовые оладьй 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


© 
1/2 стакана сладкого белого по 1/8 чайной ложки корицы, | 
вина, соли и мускатного ореха, 
Г яйцо, 2 столовые ложки сахарного | 
2/3 стакана муки, песка, 
1 стакан меда, масло для жарки: 


В небольшой миске взбейте яйцо и вино. ‘Отдельно 
смешайте муку, корицу, соль и сахарный песок, Постепенно 
добавьте туда яичную смесь и замесите жидковатое тесто, 
Дайте ему постоять в т те 30 минут. 

В небольшой мисочке сме те мед и мускатный орех. 
Налейте в сковороду 1,5 см и раскалите 
его. Выкладывайте по 1 столовой лс а на сковороду 
и жарьте оладушки до золотист о цвета с обеих 
сторон. Шереложите их на б; сухонное полотенце, В 
чтобы впиталось лишнее масло. Подавайте с медом. 

Выход: 1 1/2 порции А 

Магические соответствия: 6: 
или дьявольскому миру. 

Праздники: Праздник костров, День дриад, Праздник 
‘урожая. 


масло на глу 


к божественному 


Рыбные пирожки (Шотпландия) 


Шекспир: Хвост тритона 


77 
Магическое: Пирожки целеустремленностлі | 
Бретонское: Дар Атеса По 
с 
ПО легендам, тритон —это. немое напоминание 200 по 


обращать больше внимания на приметы ш не забывать А 
прошлом опъите. Проницательностц и интушциш этому Оа 
00 трибавяті тмин и лавровый лист. Азхес, согласно брат 
легендам, является туриединъи божеством ‚моря. 


450 г тушеного рыбного филе, 
°_ разделенного на слои, 


З кра 
ртофельного поне, расителя, 


1 стакан паниров 


КОЛДОВСКИЕ БЛЮДА 


—& 


= 
ы, ` Нагрейте духовку до 165% В большой миске переме 
| те рыбу, картофель, соль и перец. Отдельно б 
т Хасителем и влейте з р массу. 
Добавьте туда же сухари, лавровый лист, тмин и все 
хорошо перемешайте. Отделите примерно 1/2 стакана кар- 
‚ тофельного теста и сформируйте из него хвост тритона или 
ЬНо любую другую магическую фигуру. Если масса слишком сухая 
560 у плохо лепится, добавьте немного молока. Разложите 
сто. пирожки на противень и запекайте до золотисто-коричнево- 
10) цвета примерно 30 минут. 
ех. Выход: 6 порций 
ите Секрет: пирожки можно обжарить на растительном мас 
оду ле (2 столовые ложки). 
вих Магические соответствия: магия сна, метафорические 
ще, видения или послания. р 
Праздники и другие поводы: Рождение луны, Фестиваль 
Ахеса; любые ночные обряды. 
ому: 
ник Индейка с горошком в молочном соусе 


1 
Магическое: Принцит троичност 


р разде- 
Индейка символизирует умение помогать ‚людям, раз 


ть с ними свою жизнь. 


ет. 
280 г мороженого зеленого! 
мозгового горошка 


Н Р 
(предварительно 
СОНЯ су молока и куриного авморовить) = 
паа 2023 


удки. = < 


‘индюшачьи гр 
ые ложки растительного араа ЕЗ 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА | 


е 


Отдельно обжарьте на растительном масле индіюшачьи 
трудки. Подавайте их с горошком и соусом. 

Выход: 4 порции 

Магические соответствия: милосердие, близость, пони- 
мание основных потребностей. 

Праздники и другие поводы: Фестиваль вопросов, День 
благодарения, Святки, Суккот, Тибетская масленица; многие 
сельскохозяйственные ритуалы, 


Суп мз артишоков (Израиль, Италия) 


Шекстир: Чешуя дракона 
Магическое: Булъон изобилия 


Легендарные драконы — это волшебные существа, которые 
экивутт оченъ долго и свято хранят секрету своего долголе- 71 
тия. Шотландцы до сегодняшних дней верят, что еще жив ог 


по крайней мере один дракон, который следить за тем, как сп 
вращается Земля. 


907 
450 г сердцевин артишоков, 2 стакана любого бульона, 2 
2 1/2 стакана молока, 1 измельченный зубчик чеснока, - 
по 2 столовые ложки сливочного соль и перец, 
масла и муки, т са 
1 ба 
Шроварите артишо ей т 
р ки на пару до мягкости, остудит сте 
Удззите твердые остатки листьев, Положите артишоки 8 1 60; 
лендер, влейте 1 1/4 стакана молока и измельчите Д0 з ма, 
пюреобразного состояния, 1 бол 
9 05 
Е небольшой кастрюле растопите сливочное масло, поли < 
е туда муку и Размешайте, чтобы получилась ров Ба, 
паста. Понемногу добавляйте мол 


Е с, 
око и размешивайте 60% 


(0) Ну 
пока ок не станет однородным и тустым. Влейте бУЛЬОЯ 


положите чеснок, посолите, 


стения. Положите артишок 
Каждую порцию 


Колдо 
і ВСК 
Е ‘ИЕ БЛЮДА 
1 а 
у 
у 
ъи : 
Магические соответствия: д 
Б ев 
рост, процветание: ВЕНЫ мудрость, защита, 
и- Праздники и другие поводы: лунное за 
ярмарки, Сарасвати, День Рождения оф тмение, Русские 
н. посвящение в духовный сан. Уция; инициация, 
ие 
8$ 
Знойная тушенка 
Магическое: Солнечное бллодо | 
Римское: Гордость Пенатов 
Хинди: Царство Агни |. 
ъе Пенатъ, — это римские божества — хранители дома, ш 
ве прежде всего запасов п одоволъствия, а Агни — индийский бог 
р 
ив оёня. Поэтому) специи и приправы в этом блюде подобраны 
аж спеуцалъно — все они символизируют огонь. 
900 г порезанного кубиками 3 моркови (все овощи порезать), 
мяса (любого), 225 г маленьких жемчужных 
а 2 столовые ложки растительного луковок; 
== масла, 1 стакан томатного соуса, 
1 стакан сухой красной фасоли, 4 стакана воды, 
банка (225 г) консервированной 3 измельченные горошины перца, 
желтой фасоли, 4 бульонных кубика 5) 
и Столовая ложка соуса табаско, (того |жештипај ито 6 2 
в большой красный перец, РАНЗИЕЫЕ Е“ 


ҸЕ 5 Маленьких жгучих перца 
до 27 гу. р 
"больших помидора, 


тлерълпие. нового б. лода го 


чеснока, 
2 лавровых листа, 5 
2 столовые ложки сухого 
орегана. 


ити 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


Са 


Обжарьте мясо в большой каст 
ингредиенты, накройте каст 
засто помешивая. 

Выход; 8 порций 

Магические соответствия: маги 
ние, безграничная энергия 


рюле, добавьте остальные 
рюлю крышкой и тушите 4 часа, 


я огня и солнца, очище- 


Праздники: Солнечный танец, Рождение солнца, весен- 
ние и летние праздники, праздники в честь оогов солнца ИЛИ 
огня, 


Семечки с шафрановым маслом 


Шекстир: Волчъи зубы 


Магическое: Солнечные жатли 


Во многих стил 


амаа» селмис 
божеством 


чки ассоциируются с солнечным 


„омоинация, и шафрана — известный 
атрибут волка, который в иаманской традиции является 
Учлипелем и тровидцем. 

2 


= столовые ложки сливочного 2 чайные ложки сухого шалфея, 
масла, 450 г очищенных сырых 

1 столовая ложка вустер семечек, 
соуса, чесночная соль. 


Нагрейте духовку до 150'С. В небольшой 
шайте сливочное масло, вустерский соус, шалфей и нагрейз 
те на медленном огне. Когда масло растопится, добавь 
семечки и перемешайте. Разложите массу на смазан 
маслом противень и посыпьте чесночной солью. Запекайте 
примерно 10—15 минут до светло-коричневого цвета, пери» 
дически помешивая, т 

Выход: 4 порции 

Магические соответствия: мудрость, ученость, 
50 путь. 


кастрюле смес 


праздничные ощущения я попь та- 
лась передать вам. Надеюсь, что теперь и вы будете © 


повольствием творить чудеса на своей кухне. 
Вспомните меня за обеденным столом, я буду очень 


Будьте благослов 


Корреспонденция. — это ках большие брюки до изобретения, 
подтяжек — ее невозможно хранить в полном порядке. 


Сидни Смит 


Кухонные боже 


| Старая поговорка гласит: 
в самой 


сле уловиное бытанц, 
уша. ь . 
Теодор Кристлиб 


«Бог — это 
глубине вашей 


Кулинарная магия всегд 
домашнего очага. В 
для их почитания 
молились, приносили 

Вы тоже хотите 

совсем не 
Или иному пр 


а была тесто связана с бо 
некоторых странах, например 
отводились особые дни, когдг 
жертвы и готовили специ: 
отпраздновать день так 
сложно. Выберите бога, подходящего 
азднику, или божество, наиболее пол 
Ющее ваш внутренний мир, вашу жизнь и ваши’ 
‘ва: 

ко ко, 


указ. 
Ме божества домашнего очага © ука 
хождения, 


ж: 


4552 
Боги домашнего 


= индийский бог огня, до 


оеҮй 


СЕКРЕТЫ КУХОН НОГО КОЛДОВСТВА 
& 


Вулкан — римский 
пожаров. 


Ганимед — греческий бог 
виночерпий Зевса. 


бог огня и кузницы, защитник от 


— держатель священной чаши, 


Гермес — греческий бог общения, торговли и красноречия, 
Гименей — греческий бог брака. 


Инари — японский бог процветания, пищи. 
Купидон — римский бог любви. 
Кама — индийский бог любви. 


Шоу Син — китайский бог долго? 


етия. | 
Эскулап — римский бог врачевания. 


Богини домашнего очага 


Азат — ханаанская богиня юбви и плодовитости, охоты и д 
битвы. 


= у. 
Анна Парена — римская богиня провидения, долголетия, ж 
счастья и здоровья, Нового года. 


бо 
Ашнан — вавилонская богиня зерна 


с 
Вадхусара — индийская богиня изобилия. 
Веста — Римская богиня домашнего очага, священного оча- По. 
та торода, общины или дома. же 
Геба — греческая богиня юности, выполнявшая на пирах 266 
богов обязанности виночерпия, БАБ 
Гестия — греческая богиня домашнего очага, и 
=: у 
Конкордия — римская оогиня мира, гармонии, согласия: ев, 
Камрусепа — хеттская богиня магии и здоровья, к 
Лакшми — индийская богиня изобилия и удачи, счастья 
красоты и богатства, 


Макс — римская богиня мира. 


Салюта — римская богиня здоровья и благополучия: | 
Форнакс — 


ДЛЯ 
римская богиня домашнего очага и печей 2 
(Сушки зерна, ғ 


«55е 


366 


Пища богов 


Вся мудрость в том, чтобы житљъ, любить 
и принимать подарки судьбы и богов. 


Лоуренс Хоуп 


Аревние люди молились богам, чтобы жить —и жить в 
изобилии. Когда жизнь шла на лад, люди возвращали часть 
даров на алтарь богов в благодарность за то, что они 
услышали молитвы и помогли в нужде. В дни лиш 
гия, Жертвы приносились, чтобы умилостивить рассерже 
в и изменить ход судьбы. Многие и сегодня не расстались 
ой традицией. 

Ниже приведен список продуктов, которые мож 
: вать в магической кулинарии. Эта информация 
зам, если вы решили приготовить ‘особое куша 
выбранного вами божества или блюдо опр 
л Вы сможете связать ингредиенты того и: 


ы и 


гословение которого хотите получить, ічтос 
лей 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
Са 


Продукты Божество Страна 
Айва Венера ВИ 
Арбуз Сет Египет 
Базилик Вишну Ближний Восток Е 
(из индуистской 
мифологии) 
Е 
Е 
Брокколи Юпитер Рим 
Вино Иштар Вавилон Ку 
Осирис, Хор, Исида Египет Ку 
Дионис, Геба Греция 
Бахус, Либер Рим 
Виноград Дионис, Аристей Греция 
Бахус Рим Лав] 
Вода Эгерия Рим 
Говядина Аудумла Скандинавия/ Лике 
Германия 
Дакша Ближний Восток 
Хатхор Египет 
Горчица Эскулап Рим 
Трецкие орехи Тор Скандинавия бет 


Артемида 
Чандра 
Афина 


Диана (Феба) 
Артемида 


Амон Ра, Тот, Исида Е 
ние, Ино . 


ПИЩА БОГОВ 
Е 


Божество 
Фрейя 


ток Афина, Ганимед Греция 
ой Дионис, Афродита Греция 
Венера Рим с 
Крабы Аполлон Греция 
Крапива Тор Скандинавия/ $ 
Термания 
Атни Индия , 
Кукуруза Кецалькоатль Ацтеки " 
Кунжут Геката Греция 
Ганеша Ближний Восток 
(из индуистской 
мифологии) 


Лавровый лист Эрот (Эрос), Адонис Греция 


Аполлон в 
Церера ИМ аво 
Ближний Восток 
Ликер Варуна оа 
ИНДИЙСКОЙ г 
мифологии)  - 
Венера Рим 
Греция 
О Треция 
‘ава паза Египет 
Апис (Хапи) Греция _ 


Арес 


Венера 


СЕКРЕТЫ кухонні 


(ө) 
СУ 


ГО КОЛДОВСТВА 


Продукты 5 
Божество Страната 
Молоко 


Хатхор, Исида, Мин Египет 


Амалтея (Амалфея) Греция < 
Ильмаринен Финляндия Г 
Мускатный орех Гермес Греция Г 
Мята Плутон Рим 
Геката Греция 
Напитки Ганимед Греция | 
= 
Одуванчик Јеката, Тесей Греция 
Оливковое масло Атон, Ра Египет А У» 
Минерва Рим Га 
Аполлон, Ино, Афина, Греция 
Аристей Фа 
Брахма Ближний Восток Фе 
(из индуистской Фи 
мифологии) Фи 
Перец Арес Греция 
Перловая крупа Индра Индия 
Персик Си Ван Му Китай 
Петрушка Персефона Греция 
Пиво Исида, Хатхор Египет 
Подсолнечник Деметра, Аполлон, Греция 
Гелиос 
Пшеница Церера Рим 
Деметра Греция 
Иштар Вавилон 


Инари Япония 
Роза Венера 
Ромашка Фрейя 


Артемида 
Тор 


ҮА 


к 


Тутовая ягода 
‘Укроп 

Фазан 

Фасоль 
Фенхель 


Фиалка 
Финики 


Фруктовый сок 


ПИЩА БОГОВ 


Ё“—___ 


Божество 
Афродита 
Карнея 
Эвандр 
Аполлон, Аристей 
Сет, Осирис 
Посейдон 

Нептун 

Тиамат 

Минерва, Диана 
Хорос 


Зевс, Дионис, Персефона 
Церера 

Деметра 

Прометей, Дионис 
Афина 

Ану, Мардук 


Аполлон, Артемида 
Геба, Ганимед 
Гея 


Исида 


Египет 


Греция 

Рим 

Греция 
Греция 
Греция 
Вавилон (из 
шумерско- 
аккадской 
мифологии) 


Приложение 3 


Магическое значение 
продуктов 


Разнообразие — основа удовольствия. 


Бенджамин Дизраэли 


Цель этой главы — дать более полное описание магичес- 
Кого назначения продуктов, чтобы вам было легче комбини- 
ровать их в ваших волшебных кушаньях. 

Например, вода всегда была составляющей всех блюд и 
лекарств а пузырьки несут радость и веселье. Моэтому когда 
вы не в духе, выпейте газированной воды = она исправит 
настроение и придаст вам силы. 
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ПРОДУКТ 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


Са 


МАГИЧЕСКИЕ СООТВЕТСТВИЯ 


Абрикос 
Авокадо 
Айва 
Ананасы 
Анютины глазки 
Арахис 
Артишок 
Апельсины 


Банан 


Баранина 


Брокколи 


Брюссельская капуста 


Вафли 
Ветчина 
Вино 


Виноград 
Вишня 


Гвоздика (пряность) 


Твоздика (цветки) 


Романтичность 


Красота 
Счастье 
Лечение, защита, процветание 
Веселье, фантазии, уверенность Ж 
Магия земли, мужественность у 
Рост, безопасность Зе: 
Здоровье, любовь, преданность 

Зе: 
Теройство, мужская | 
сексуальность им 
Чувствительность, доброта, 
теплота Ин 
Сила, лидерство, улучшение 
душевного состояния 
Терпеливость, ‘упорство < 
ей у У : | Иогу 
Приятные встречи, приют 
Театральность, показуха Кард 
Торжественность, радость, 
празднование достижений Карт 
Мечты, интуиция, изобилие ы 
Любовь, женская сексуальность Клее 

7 

Украденный поцелуй, забавная 
влюбленность, защищенность» К 
преодоление иллюзий Кокос 


Красота и гордость 
Надежность, постоянство 
Процветание, уверенность 
Любовь, женская магия 
Вера, тревога 
Плодовитость, гостепр! 
желания 

Очищение, здоровье 
Долголетие, уд 
Романтичность, 
облегчение пи 


к, 


НИВ под 


жаю 


МАГИЧЕСКОЕ ЗНАЧЕ 


С 


МАГИЧЕСКИЕ СО 
Радость, энергия 
Удача, здоровье. 


стый перец 


ие 
сть С Желтый пере 
я т рец Творчество 
) 9 ү 
Зеленый многолетний М Р 
` лук Защит 
ть ук Защита, преодоление плохих о 
З 8 привычек ЩЕ к 
еленый п + и 
| Брен Рост, процветание к. 
| 
Имбирь 
| Ир Здоровье, ‘очищение, энергия, 
| т усердие 
е ндеика Красочность, торжества, © „0 
| сбор семьи } 
| > 
Иогурт Здоровье, духовность, я 
| женская магия › а 
з Эа 
Кардамон Укрепление партнерских Р 
отношений, близость людей 
Картофель Знахарство, здоровье, 
3З л уверенность, магия земли 
ость Клевер Троичность божества = 
' __ Млубника Уникальность, интенсив. 
ка 
ная : романти 
М ’ Клюква Безопасность 


Разнообразие, гибк‹ 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


© 


ПРОДУКТ МАГИЧЕСКИЕ СООТВЕТСТВИЯ 
Кукурузный сироп Солидные планы и идеи 
Курица Здоровье, хорошее настроение, вал 
солнечная магия П 
Лаванда Духовное видение, знания, комфорт 
Лавровый лист Сила, здоровье, душевная сила Ре 
Лайм Очищение Ре 
Латук Волшебство, финансовые операции, 
мир, отдых Ри 
Лилия Любовь, молодость, радость, ЕО: 
утонченность Рот 
Лимон Долголетие, очищение, женитьба, 
радость, вера 
Све 
Малина Энергия, жизнеспособность, любовь Сви 
Мед Приятные моменты в жизни, счастье Сел 
Молоко Женская божественная энергия, Сир. 
материнский инстинкт, воспитанность Сла; 
Морковь Интуиция, мужественность Слу 
Мука Плотность Сок 
| Са 
Ноготки, бархатцы Забота, обремененность, перемены, Суп 
удача в любви 
| Сыр 
Овес Жизнь в вашей местности, | 
процветание | 
Одуванчик Прорицание, предвидение та 
Оленина Статность, красота, аристократизм ) 
Оливки Мир, духовные цели 
Первоцвет Колдовство, благословение 
Перловая крупа Любовь, избавление от боли 
Петрушка 


Удача, защищенность от несчаст 
случаев 


Радость, торжественность, 
гостеприимство 
Материнский инстинкт 
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д 


МАГИЧЕСКИЕ СООТВЕТСТВИЯ 


— 
и. Легкость; проникновение, 
К 63б 
П › ь 
Попкорн Облегчение бремени, 
раскрытие способностей 
' Редька Защита, энергия огня 
Релиш Защита (укропный), 
усиление страсти (сладкий) 
Рис Благословение, изобилие 
Роза Любовь, вера, дружба 
' Ромашка Невинность, преданность, рассвет, 
новые начинания 
Свекла Страсть, любовь, красота 
Свинина Изобилие, щедрость 
е, Сельдерей Страсть, уверенность, мир 
Сироп Магия деревьев, приятные встречи 
53) Сладкий картофель Уверенность, нежная любовь 
Сливочное масло Терпеливость, ровные отношения 
Сок Обновление, жизнеспособность, энергия 
| Соль Очищение, чистота, уверенность. 
Суп Стабильные изменения и улучшение 
отношений 
| Сыр Радость, здоровье, 


= исполнение желаний 
Доверие, защита от краж 
и негативной энергии. 
Демонстрация любви 


(Защита детей 


(СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 


С 


МАГИЧЕСКИЕ СООТВЕТС 


Вечность, восстановление, р 
духовность 

Фундук Желания, счастливое будущее — 
ментальные способности у 

Хлеб Близость, пища | 

Хризантемы Долголетие, простота, энергия 

Цветки апельсина Чистота, вера, плодовитость | 

Цветки бузины Защита от ударов судьбы, 
благословение, желание 

Цветная капуста Магия луны и воды 

Чай Прорицание, интуиция, медитация, 
отдых 

Черника Мир, спокойствие . 

Черный перец Наказания и защита к | 

Чеснок Очищение, чистота, защищенность 
наказания . ! 

Шафран Дар, ‘лидерство, процветание +3 

Шоколад Улучшение настроения, любовь = | 


Экзотические фрукты Близость и любовь 


| 
| 
м | 
ир, любовь, здоровье, 
магия земли 


Изобилие, мистицизм, 
вечные вопросы 


Необычные мгновения — это каж раз те случаи, 
когда происходят самые дивилпельные вещи. 


| Джон Каминг 
ация, 


Семья и праздники всегда были крепко связаны. Какой 
ребенок (и даже взрослый) не мечтает поесть святочного 
печенья, свадебного пирога или сладостей, приготовленных ® 

сть Ново году? : — 
| е ян сведения о некоторых древних, совре- 
менных и международных праздниках. Вы можете 5 
ЗИТБ их к семейным торжествам или У г. } 
зБ (согда когда, казалось бы, праздновать Е ра 

ствие от приготовления пищи поможет ет Ее 
себя ближе к земле и к своим корням, вы 
| Этом вы будете учитывать магическое назна 


е пода 
Новый год: 1 января. На этом праздю с 7 
символизирующая удачу, здоровье, проца а н 
им 


м 
о. Предложите своим домонадца 
гдъ новое блюдо; 


ями и подарите корзино“ 
«ными: 


СЕКРЕТЫ Кухонно 
е 


—_ 


ГО КОЛДОВСТВА 


Праз 
Е кухонного божества (Китай): 20 января. На этом. 
о © прославляется дом. Отмойте и благословите 
Очаг, подарите одным по, 
дарки со смысл 
будущее. П Е г са 


Сельский праздник (Рим): 27 января. Этот праздник посвя- | 
Щен сразу двум божествам: Церере — богине плодородия и | 
земли. Этот день является самым благопри- | 


Ятным для посева различных растений, особенно пряных 


трав. 


Сретение; 2 февраля. Этот теплый и светлый праздник | 
символизирует путешествие солнца по небосклону, встречу | 
зимы с весной. В честь солнца приготовьте блюда красного, 
|| желтого или оранжевого цвета. | 

День святого Валентина: 14 февраля. Это праздник влюб- | 
ленных. Для укрепления любви приготовьте пирог с клубни- | 
кой и гуавой и обязательно что-нибудь шоколадное. 

Праздник Михра (Армения): 26 февраля. Самое время для | 
колдовства, направленного на плодовитость и процветание 
Приготовьте кушанья зеленых и золотистых тонов. 

Праздник Иштар (Вавилон): 8 марта. Это еще один 
образ богини плодородия. Приготовьте блюда с картофелем 
и любыми другими корнеплодами, шпинатом, арахисом, а | 2 
также с грибами. р І 

Хори (Индия): 16 марта. Праздник огня, посвященный 
проводам зимы и встрече весны. Приготовьте блюдо с карри < 
большим количеством чеснока и традиционными индийским 10 

ми. Я 
е, равноденствие: примерно 23 марта, ри 
блюдо, символизирующее радость, жизнь, гармонию 22 рт. 
дуктивность, обновление земли. Также подойдут = 

из яиц, 
ое весеннего бриза (Япония): 27 марта. ор 
удачи, здоровья, жизненной силы, простых Уна 
магии воздуха. Этот день хорош для первого 


выкупа (Шотландия): 31 марта. Предна 
выплатить долги, подумать о будущ 
я праздничной трапезы подходя 


. ПРАЗДНИКИ 
Ее 


м 


День дураков 1 апреля: Праздник 


о а = 
Е Приготовьте что-нибудь забавное, ащ а Н о 
е можно есть КУСКИ? $ 
на которы! руками. р. 
| Просветление Будды (Тибет): 5 апреля. Обязательно приго- 
я товьте еду для вашего бога-покровителя. Для этого праздника 
‘2 хороши блюда с огурцами, сельдереем, уксусом и ореганом, 
и- ' которые символизируют спокойствие и внутренний мир, 
59% І Фестиваль света (Китай): 7 апреля. Семейный праздник 
поминовения умерших. Испеките фруктовый пирог и подайте 
ик вино —и то и другое усиливает чувство близости и родства, 
уу Проводы зимы (Гватемала): 12 апреля. Защита от злых 
го, духов, магия погоды, благословение зерна. На ужин подайте 
мятный, кардамоновый или мускатный чай. 
26- р День патриотов (Новая Англия): 18’апреля. Праздник | 
ти символизирует защищенность и безопасность вашего города 
или деревни. Чтобы в сердцах ваших друзей и домочадцев 
ля росло чувство патриотизма, испеките какое-нибудь изделие 
ие. из дрожжевого теста. > 
Ди цветущей яблони (Вирджиния): 24 апрети аа 
хин товьте блюда из яблок для красоты, пробе Е 
тем Праздник костров (Шотландия): 1 мая не. 
‚а дник любви, плодовитости, сай вино и яйца. 
Испеките пироги из овса, подайте м Трославляются муке 
ЫЙ Праздник знамен (Япония): 5 т ", рудностей. Рекоменду= 
ри, т Я отвага, преодолени в 
ея острые люда. С скресенье і 
ск І День Е я Джоанны (Франция Е оса терпимо- 
ьте Посвящается женской силе, а. пежные блюда (йогурт, 
ро- ‘Сти. Лучше всего выбрать мягки! ! Е ~ 
бые картофель) ого Брендана (Ирландия): 16 мая 
Праздник путешествия свят! мантика бродяжниче- 


лизм; ро 


пас уте идеа, 
пасное путешествие, ид жите др 


‘и приключений Предло 


узьям какое-нибудь 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
са 


Королевский день дуба (Англия): 
безопасность, блестящее разрешение 
вьев у друидов. Для праздничных блюд используйте только 
самые свежие продукты с огорода или рынка. 

День памяти: последний понедельник мая. Для этого 
праздника подходит пища, символизирующая мудрость, мир | 
и память о погибших в битвах (а также о волшебниках и 
знахарях, убитых как еретики). Хороши блюда с оливковым 


29 мая. Защищенность, 
проблем, энергия дере- 


3 
маслом, медом и персиками. Т 
День Камехамеха (Гавайи): 7 июня. Мастерство, защита 
детей, мудрость и качества лидера. Из специй используйте ) д 
оазилик, чеснок, укроп, ореган, лавровый лист, зеленый и] 
многолетний лук и имбирь. и 
Скачки (Шотландия): 12 июня. Самый длинный день в году 
посвящен огненным феериям, любви, красоте и страсти. да 
Шриготовьте острые основные блюда и фруктовые десерты. ла 
Солнечный танец (Абиссиния июля. Жизнь и здоровье 
животных (приготовьте что-нибу); кусное для своих четве- зе} 
роногих любимцев), радость победы, символ огня. Д пт; 
День независимости: 4 июля (в США. — Прим. пер.). Чтобы 
Усилить чувство свободы и независимости, приготовьте блюдо 5 
с красными помидорами и перцем, белой капустой, рисом или 
картофелем и поставьте на стол синие аксессуары. дра 
День старых танцев (Тибет): 12 июля. Победа над злыми три; 
силами, улучшение финансового положения, здоровье. Ешвз о І 
те здоровую пищу и обязательно поставьте в центр стола ия 
корзину со свежими яблоками. се 
Плетение венков (Литва): 20 июля. Любовь, близость К шо 
природе, благословение. В этот день хорошо. сплести впрок 0 Че 
венки из пряной зелени — базилика, лаврового листа, кори? | ре 


цы, укропа, розмарина и тмина. 


День птиц (Британские острова): 29, июля. Это праздник 
любви к животным и то 


№ б 


Г ‘огня. Приготовьте блюда с ноготками, апельсинами, ба 
и И семечками. 


[ень дриад (Македония): 2 августа, Этот пра 
Н духам природы и контактам со а. = 
ами. Приготовьте что-нибудь сладкое и А 
медитацией. 
Праздник Млечного Пути (Ки 
° праздник астрологии и звезд 
блюда из белого, пьшиного, рассыпчатого картофеля, 
р Праздник святого Стефана (Венгрия): 20 авы 
молитвы, обращение к истории и наследию предков, Приго-. 
товьте какое-нибудь фамильное блюдо, `` в 
| Фестиваль Ахеса (Британские острова): 26 августа. Пр. 
дник древних морских богов, символизирующий врачевание 
интуицию. Приготовьте блюда из морепродуктов и укрась 
их раковинами и морской капустой. 

День труда: первый понедельник сентября. Будьте благо- 
дарны, что у вас есть работа и пригласите своего босса на, 
ланч. Утостите его сладкими булочками с кофе. 

Фестиваль Дурги (Гималаи): 7 сентября. Праздник 00) 
земли. Постарайтесь воздержаться от блюд из мяса 
птицы. 1 ли 

Рождение луны (Китай): 15 сентября. К этому дню хорошо | 
приурочивать обряды, связанные с лунной магией. Д; 
праздничной трапезы подойдут капуста, кокос, яйца, лимон 
трибы, картофель, арбуз ит. п. 

_ Рождение солнца (инки): 20 сентября. День прослав 


тай): 


[5] 


День рождения Конфуция (Китай): 28 сентября. Ире 


СЕКРЕТЫ Кухонного КОЛДОВСТВА 


=== 


Праздник б 


огини милосердия 
Словение заму г 


(Китай): 22 октября. Благо- 


е жних женщин. Приготовьте блюда, которые 
К ют ингредиенты, символизирующие любовь: торошек 
› Розмарин, помидоры 
‚ малину, апельсины, вз 
сливки. ы 7 и. 
Самхай: 


31 октября. Это кельтский Новый 
Когда закрываются все миры и измерения. Лучше всего 
укрепить свой психологический потенциал с помощью сель- 
дерея, лаврового листа, рыбы, фруктового сока и яблочного 
Уксуса. Подойдут и сезонные овощи: репа, морковь и тп. 

Неделя Алоха (Гавайи): 7 ноября. Во время этого праз- 
дника необходимо проявлять гостеприимство, веселье и 
изобретательность. Подайте гостям домашнее вино, а затем 
подарите им рецепт его приготовления. 

Праздник Юпитера (Рим): 13 ноября. Посвящен также Ино 
и Минерве. Для их п лавления подойдут изысканные и 
дорогие юда, символизирующие процветание. 

Фестиваль вопросов (эскимосы): 14 ноября. Поделитесь с 
теми, кто менее удачлив. Приготовьте или купите еду для 
местных благотворительных организаций, которые раздадут 
ее бедным и нуждающимся 

День благодарения: последний четверг ноября. Это свое- 
образный праздник урожая. Мы вспоминаем, что должны 
быть благодарны богам и природе за их дары. . 

Русские ярмарки (Россия): 5 декабря. Это день состязаний, 
веселья, танцев и фокусов. Приготовьте на ужин блюдо в 
торшочке. 

Фиеста Богоматери (Мексика): 8 декабря, Праздник в 
честь богов-врачевателей. Выберите блюдо, символизирую- 
щее лечение и здоровье, включающее чеснок, яблоки, 
шалфей, лимон, огурцы и оливки. 

Сатурналия (Рим): 13 декабря. Это время сеять лдене 
день веселья и забав. Для праздничных блюд подходят Г 1 

пы. 

ОИ церемония Хопи: 14 декабря. Праздник в честь 
ома. 

езид 21 декабря. Самая длинная ночь в году. хои 

имбирное печенье и съешьте его или повесьте на 

чтобы быстрее вернулось солнце. 
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год — время, 


Е Приложение 5 


Магические кухонные 
приспособления 


Философия. подобна богине, чья. голова находится на небесах, 
а ноги — на земле. 


Джон Камминг 


Нам следует расемотреть не только то, как. обычные 
кухонные приспособления помогают в магических ДЕЙСТВИЯХ но 
и как они соотносятся с настоящими колдовскими атрибутами, 

Давайте используем в качестве иллюстрации ложку. Если 
благословить порционную ложку, то ею можно отмерять 
порции колдовского блюда на встречах друзей. Ложка для 
смеитивания продуктов может выступать в роли волшеоной 
палочки, чтобы перемешивать ингредиенты по кругу в целях 

ания энергии. Ложка для выравнивания повар 
Кавновешия тся для того; чтобы очистить дом от негативной 
вери а декоративную ложку можно украсить символом 

соответствующего божества. Е | 
айдете список приспосоолений, соответствую- 

Був вы Ее магическим символам. Вы можете доба- 
и сарвро других вещей — стоит только осмот- 
ИЕ а и колдовским глазом. 
реть к у У вас большой выбор, подберите для сакраль- 

жа: Яви определенный предмет, Если в вашем хозяй- 
стве есть и миксер, и венчик, и вилка, то для смешивания 
продуктов В определенных обстоятельствах можно подобрать 
иболее подходящее приспособление, С помощью миксера и 
нчика лучше готовить блюда, символизирующие, энергию, 
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ВСТВА 
РІ КУХОННОГО КОЛДО 
СЕКРЕТЫ р 


местна для блюд, которые помогают найти поте_ 
а оза Е. В ваших руках любой кухонный предмет Може 
янную вещь, ру 
Е. орудием колдовства: 


ОБОРУДОВАНИЕ МАГИЧЕСКИЕ СООТВЕТСТВИЯ 


Близость, 
лендер 
5 ро повышение энергии 


Вентилятор в духовке Элемент возду. 


р І 
движение, просветление 
Венчик Восторженность, подарок П 
Вилка Проникновение, 
триятиє П 
Воронка Гечение, прямой приказ, 
5 Сі 
Выдвижная доска гат предметы 
Горелки плиты Ск 
Графин Сут 
ежесть 
Сут 
Духовка 
Тер 
Лопаточка зительность, Фр, 
Д 
циклично‹ ТЬ, 
изменение направления 
А Хол, 
Мерный стакан Оценка, распределение, 
осторожность Чай 
Микроволновая печь Возрастание, расширение ты 


У =либо 
Нож Острота ума, разделение чего-л 


на части 
Ветер перемен, свежесть, 
жизненная энергия 


Окно 


мент 
Пароварка Медленные процессы, темпера 


АЉ 
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оваренная книга 
Полотенце для посуды 
Посудомоечная машина 


. 
Противень 


Скалка 
Сушилка 
Сушилка для посуды 


Термометр 


сохранность, секрет 
контроль . 
Великолепие, 
эффективность | 
Критика, определенность 
и точность 

Роскошь, магия воды, 
удобство 

Приятные моменты 

в жизни, удовольствие 
Отбрасывание огорчений, 
организованность, . 
отсеивание негативной 
энергии 
Дисциплина, 
неторопливость, Й 
Проблемы, препятствия, 
плохие привычки 
Безопасность, помощь, 
провидение 
Навыки наблюдения 
и анализа 
Воодушевление, = 
восстановление $ 
Охлаждение бур 


Магические 
соответствия 


Базилик 

Ваниль 

Гвоздика 
Мускатный орех 
Роза 

Розмарин 


Хвоя 


Яблоко 


Приложенце 6 


Ароматы 


Гармония, согласие А 


Осознание, любовь, усиление энергии 


Защита, романтика 


Психологическое восприятие 


Посвященность, здоровье, мир 


обовь 
Осторожность, здоровье, лю 


Очищение, свежесть 


здоровье 


Мудрый выбор, 


ОННОГО КОЛДОВСТВА 
СНКЕЕТЫГ КУХО ж 


Астрология 


Интуиция, ЗЕМЕН воды, творчест 
питание, женская божественная Энергия 
Рост, полнота, плодовитость, 
позитивная энергия 
Убывание, медлительность, Обратное 
движение, снижение негативной энергии 
Голубая луна Второе полнолуние, время чудес 

и колдовства 
Луна в Овне Очищение, развитие умений 

и талантов, преодоление барьеров, 

новые начинания 
Луна в Тельце Продуктивность и 
Луна в Близнецах Общение, учеба, 


_Прибывающая луна 


Убывающая луна 


изобилие, упорство 
изменчивость, 


Луна в Раке Творч 


влияния дома и 
Луна во Льве Сила, гор 


жизненна; 


0000976: усиление 
домашнего очага 
ТЬ, показательность, 


ргия 


Луна в Деве Улучшение ф тансового положения, 
победа, детальность, 
интелле сть 

Луна в Весах 


Баланс, про 
партнерство 


ельность, искусство, 
Луна в Скорпионе Исследование, энергия, повышенная 
Луна в Стрельце тост, скрытность и критика 
Илософия, усиленная мыслительная 
Луна в Козе деятельность, духовность, самоконтройв 
роте Проницательность, связанная 
2 амбициями и материальным МИО 
Эклектика, новая и дифференцироа й 
Ная энергия, гуманные и рацио 
НЫе действия ост 
Духовность, чувственность, ЯС 
И удача, время гаданий и Фан 
Божественная энергия, качест 
Ра, сила, элемент огня, 0 
переменчивость 
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Луна в Водолее 


барьеров, 


2, упорство 
ость, 


‚ление 
› очага 
‚НОСТЬ, 


красный 


Орапжевый 
Желтый 


Зеленый 
Синий 
Лиловый 
Белый 
Черный 
Коричневый 


Розовый 


| Трансформация, из 


Цвета. 


Сила, смелость, элемент о 
жизнеспособность 


Энергия, урожай, тепло, сострадание > 
Разум, проницательность, творчество, р 
элемент воздуха, движение 

Рост, процветание, вера, ‘здоровье 

Вода, мир, врачевание, радость, созери 
Духовность, просвещенность, чувствительность 
Защищенность, очищение, невинность 
Наказание, пустота, отдых 

Земля, природа, уверенность, К | 
новые знакомые 
Близость, расслабление, роскошь, 
позитивные действия 


тня; 


Месяцы! 


Магия, направленная на защиту Е 
и безопасность Е 
Блюда, символизирующие прощение 
и врачевание г 
Колдовство, направленное на успех 
Пища, символизирующая открытость, 
возможности, удачу и силу 

Рост, развитие, сила 
Лучшее время для любви и 06 
Блюда для усиления самоконтр. 
и повышения престижа 
Мир и гармония 9 
Духовное развитие и ост — 


мпатия и 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
® 


Цифры и числа 


Универсальность, рождение, солнечная магия 
Баланс, благословение, партнерство 

Симметрия, цели, разум и тело 

Время, цели, победа 

Многосторонность, осознание, психическая гармония 
Защита, посвященность, окончание проектов 
Интуиция, разнообразие, лунная магия 

Энергия, перемены в личной жизни, авторитетность 
Общечеловече кие законы, служение людям 
Внутренний голос правды, проникновенность 
Шлодородие, выносливость 

Шосвященность, потенция, убежденность 

Честь, память, различие 

Наследство, внутренняя наполненность, отступление 


н ы 
мокото у оу со со к 


н Е 
> = о 


Ани недели 


Понедельник: посвящен Луне. Блюда, приготовленные в 
понедельник, будут нести заряд творчества, внутреннего 
видения, материнскую любовь и женскую божественную 
энергию, 

Вторник: пища, приготовленная в этот день, улучшит 
ваше психологическое состояние, поможет совершить спра= 
ведливый суд, вдохновит рассудительность и укрепит вашу 
силу. 

и: Один, правящий этим днем, — бог мистики, . 
и изобретательности. Блюда, приготовленные в среду аа 
центрируют внимание на вашем духовном мире, артис 

ких способностях и воображении. о 

Четверг: этим днем правит Тор — боп силы и г 
Пища четверга символизирует жизненную силу, 1 
ность и преданность. с люд, 

Пятница: этот день хорош для пригот. о 
символизирующих лунную и любовную магию, 
звать изобилие и плодородие, 
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| Символы 
© 65 Здоровье < Г Течение | 
ЖЖ © Защищенность хох р Свет, радость в 
>= Психологические > Н Ворота, путь 


МАГИЧЕСКИЕ С К. 
С ОСТВЕДЕЛЕИЯ 


бота: Сатурн — бог сельского хозяйства и у 


оту приготовьте пищу, символизирующую . 
Сейте семена, чтобы ваша жизнь стала полнее И ый 
ии 


| Воскресенье: этим днем правит Солнце Приготовьте 
 слмволизирующую солнечную магию, лидерство и 
— ученость и т. п. і ретво, ло 


способности 274 
©< Гармония 


© Завершенность Ө Изобилие, энергия, 
$ Процветание женских божеств 
© Духовность 

—= Потеря веса 

“ила 

в Рост 

— Безопасное путешествие 
7 Кизнь 
СО Любовь 


< 


Бытовые меры, 
возможные замены 


Наци современные знания о Вселенной настолько ‚малы, | 
что 00 сих пор существует. множество различные концепций 
налцего существования. 


(Ж 


| Оливер Дж. Лодж 2 


Бытовые меры и 


3 чайные ложки = 1 столовая ложка 
16 столовых ложек = 1 стакан А 
Стакан (примерно 240 мл) = 1 большой порезанный 
помидор 


1 большой измельченный) 
зеленый перец 


СЕКРЕТЫ КУХОННОГО КОЛДОВСТВА 
к“ 7 


Возможные замены 


Шахта или кислое молоко = йогурт, молоко с добавление 
1 столовой ложки уксуса или лимонного сока. р 


1 целое яйцо = 2 желтка + 1 столовая ложка воды, 

1 чайная ложка крахмала = 2 столовые ложки муки. 
Лимонный сок = уксус. 

Вино = яблочный сок, сидр, мясной или куриный бульон. 


Томатный сок = соответствующее количество тома’ 
пасты и воды. 


1 столовая ложка свежей зелени = 1 чайная ложка 
зелени. 
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